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PROGRAMMI DELL’ASSESSORATO REGIONALE ALL’AGRICOLTURA 

Progetto Vino 

dì Silvano Antonini 


La prima relazione sullo stato 
dell’agricoltura in Friuli-Venezia 
Giulia, edita nel luglio di 
quest’anno, ci offre un quadro 
sostanzialmente positivo della 
viticoltura regionale. 

Le produzioni regionali D.O.C. 
coprono quasi il 40% dell’intera 
produzione, con 11.600 ettari su 
complessivi 21.600; la produzione 
lorda vendibile è di 350 miliardi di 
vino imbottigliato e 
commercializzato; gli addetti al 
settore, intendendo per tali gli 
agricoltori coldiretti, gli addetti 
alle cantine, gli enotecnici e gli 
addetti al settore commerciale 
sono stimati attorno alle 20 mila 
unità. È ormai opinione comune che il futuro sarà 
sempre più caratterizzato dal concetto di selezione 
qualitativa, secondo il quale il viticoltore è chiamato 
a puntare alle caratteristiche merceologiche del 
prodotto finito, abbandonando quello privo di 
qualifiche e con scarse possibilità commerciali. 

Sono tre gli elementi fondamentali per produrre 
buon vino: terreni e ambienti adatti, vitigni di 
qualità e arte enologica. 

Sia la collina che la pianura friulana, per struttura 
morfologica, sono particolarmente vocate; i vigneti 
specializzati sono stati reimpiantati nel corso degli 
ultimi 25 anni grazie anche al deciso apporto 
regionale attraverso la legge n. 29 del 1967; in 
cantina trovano sempre più posto i grandi 
contenitori, appositamente studiati, che accolgono il 
mosto appena spremuto. 

Sino ad oggi, possiamo affermare che gli interventi 
regionali nel settore si sono particolarmente 
indirizzati verso le strutture cooperative. Queste, 
nate in una prospettiva essenzialmente assistenziale, 
hanno saputo acquistare in breve una 
caratterizzazione autenticamente imprenditoriale, 
occupando nel nostro sistema economico spazi 
sempre più centrali. 

Le dieci cantine sociali operanti in Regione sono 
impegnate — non v’è dubbio — a fare tutte, 
indistintamente, un vino di qualità, grazie non solo 
alle capacità dei singoli, ma anche alla disponibilità 
di strutture e attrezzature modernissime. 


Dobbiamo però anche essere 
consapevoli che le realtà nazionale 
ed internazionale del comparto 
sono in continuo divenire e quindi 
richiedono risposte produttive 
articolate e concorrenziali su tutti 
i mercati. 

È per questo che 
l’Amministrazione regionale 
ritiene giunto il momento, al fine 
di rilanciare in qualità e quantità 
la viticoltura regionale, di 
realizzare un «progetto vino» che 
volga la sua azione in due 
direzioni: la vigna e la cantina, con 
particolare riguardo 
all’imprenditore singolo. Dovranno 
essere favoriti nuovi impianti in 
zone pedologicamente qualificate e con scarse 
potenzialità alternative, dove la bonifica dei terreni, 
per essere realizzabile senza incidere essessivamente 
sul prodotto, deve essere posta in parte a carico 
dell’Ente pubblico. Sarà necessario intervenire 
anche nel settore enologico gestito da imprenditori 
agricoli singoli, che oggi sostengono direttamente i 
pesanti oneri derivanti dalla sistemazione dei locali 
di vinificazione e stoccaggio. 

Dovranno essere approntati gli strumenti idonei 
all’utilizzo dei fondi comunitari per i reimpianti; 
sostenuta la ricerca di nuovi sistemi di impianto ad 
alta densità, con maggiore produzione in quantità e 
qualità. 

Verrà istituito, con legge regionale, il catasto 
viticolo in base alle disposizioni comunitarie; 
incrementata la ricerca di nuove varietà e la 
collaborazione con gli Enti di ricerca, quali 
l’Università, il Centro di Sperimentazione agraria e 
l’Istituto di Viticoltura di Conegliano. 

Sarà questa l’ossatura del «Progetto Vino» 
regionale. Accanto ad esso, troviamo gli interventi 
creditizi. Vorrei ricordarne solo uno, il più recente: 
il fondo di rotazione, con la concessione di prestiti o 
mutui, al tasso annuo del 5,35%, per i reimpianti di 
vigneti specializzati su una superficie massima di 3 
ettari. 

È un altro segnale di grande attenzione verso la 
viticoltura di qualità da parte dell’Amministrazione 
regionale. 
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Udine: Palazzo Moroldi 
Sarà questa la casa del vino? 

La Giunta Regionale esamina in questi giorni l’intero progetto vino. 

Dati i tempi tecnici di stampa della rivista non siamo in grado di dare ulteriori notizie. 

Ormai la scelta è ristretta a due immobili e due località; 

- Udine: Palazzo Moroldi, situato all’angolo fra via Poscolle e via del Gelso; 

- Buttrio: Villa Florio superiore. 

Oppure tutti due? 



Scalone d’ingresso 



Un salone 


Sala degli stucchi 
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VINO 

E TERZA ETÀ 


Dottore, posso bere un 
bicchiere di vino? 

Questo è il quesito di rito che 
usa porre l’anziano oppure la 
sua famiglia nell’occasione di 
consulti gerontologici. 

La mia risposta non varia mai 
se non ci sono malattie gravi: 
«perché no, premesso che non 
se ne faccia abuso». Il pericolo 
dell’alcoolismo, le sue 
conseguenze gravi (sia sul 
piano fisico, su quello 
intellettuale che su quello 
economico) sono talmente ben 
presenti nella mente del 
pubblico, che il beneficio del 
vino naturale è passato in 
second’ordine nel piccolo 
consumatore francese che è, in 
qualche modo, colpevolizzato. 

Il problema di sapere se si può 
consumare vino dopo i 65 anni 
mi pareva rivestire una grande 
importanza; è espresso male 
nella letteratura, sia in quella 
viticola che in quella medica, 
viene ignorato nella maggior 
parte dei libri o delle riviste 
che s’interessano della dietetica 
delle persone anziane. Su 15 
libri e riviste da me consultate 
con questo intento, ho trovato 
unicamente tre paragrafi di 
qualche riga sul vino. Ma il 
consumo di vino è importante 
sia sul piano medico, su quello 
psicologico che su quello socio- 
economico in generale, nella 
nostra regione in particolare 
modo. Dal Larousse (1937): «il 
vino è il latte dei vecchi: esso 
sostiene l’individuo anziano 
come il latte nutre i bambini». 
BOUR (1975): «non esiste 
alcuna ragione per sopprimere 
alle persone anziane una 
razione moderata di vino 
nell’ordine di un quarto di litro 


Professor J. Dauverchain 

(Montpellier) 


al giorno». Molle ENGLEMAN 
(Corse-Médical): «se il vino è 
nefasto in forti dosi, esso è 
altrettanto gradevole per le 
persone anziane, senza essere 
nocivo per loro, se essi ne 
consumeranno in misura 
modesta, preferibilmente 
durante i pasti». Il dottor 
NIEL (Béziers), in una messa a 
punto abbastanza recente 
sull’alimentazione nella terza 
età, ha fatto presente che il 
vino, se esso rappresenta un 
po’ meno del 5% dell’apporto 
di calorie per giorno, esso va a 
beneficio delle persone anziane. 
Nel 1980 la popolazione 
francese contava 10 milioni di 
persone anziane, di cui 580.000 
avevano un’età superiore agli 
85 anni; queste persone, 
arbitrariamente catalogate 
sotto la voce «terza età» 
raggruppa gente del tutto 
diversa per quanto riguarda il 
comportamento, le abitudini 
alimentari, come pure i bisogni. 
Nel 1975 si poteva trovare tra 
essi un milione e mezzo di 
persone che continuavano a 
lavorare, mentre nel caso degli 
altri, il maggior numero, si 
trattava di pensionati che 
avevano, che svolgevano 
attività di vario genere, infine, 
certuni erano persone 
praticamente inattive, cioè 
costrette in ospizi o in case 
psichiatriche; si concepisce che 
il lavoratore di 70 anni non è il 
demente di 85 anni, che ha 
altri bisogni, e ciò rende 
estremamente difficile parlare 
dei bisogni di un gruppo così 
eterogeneo, ogni caso diviene 
quasi un caso particolare. 

Necessità della gente 


Le persone anziane, che esse si 
trovino presso istituti oppure 
che si trovino a casa propria (il 
maggior numero), nella 
globalità si può affermare che 
sono mal alimentate. Risulta 
che in certi Paesi del Terzo 
Mondo esse sono realmente 
denutrite poiché le loro calorie 
per 24 ore erano inferiori alle 

1.500 mentre il numero di 
calorie avrebbe dovuto 
ammontare tra le 2.000 e le 

2.500 in quest’età della vita; da 
un’inchiesta realizzata a 
Versailles nel 1981 risulta che 
il 20% delle persone di età 
superiore ai 70 anni aveva una 
dose calorica insufficiente, 
inferiore alle 1.500 calorie; il 
dottor DUCREUZET 
concludeva che «se questa dose 
era sufficiente per 
sopravvivere, essa era 
insufficiente per avere una 
qualsiasi attività fisica, e che 
questa unica anomalia 
alimentare era la spiegazione 
della fatica, della frequenza 
delle infezioni da batteri 
oppure da virus, talmente 
evidenti a questa età della 
vita». Se si entra in dettaglio, 
si prende coscienza che questa 
cattiva alimentazione è 
strettamente legata ad una 
insufficienza di proteine (carne, 
pesce essenzialmente) a favore 
di un eccesso di glucidi 
(zucchero e dolciumi) s di lipidi 
(grassi, burro, salumi) che 
costituiscono la causa di 
numerosissime malattie. Si 
nota inoltre un insufficiente 
consumo di vitamine, di 
microelementi, mentre gli 
apporti liquidi sono troppo 
modesti, «il vecchio beve più 
per abitudine che per bisogno». 
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effettivamente la sensazione di 
sete si attenua divenendo 
vecchi ed il gusto insipido di 
certe bibite non l’incoraggia 
molto a bere. 

Queste constatazioni di 
carattere generale possono in 
parte spiegare alcuni problemi 
dello stato generale, certe 
affezioni a carico delle arterie, 
dello stato del tubo digerente 
che si può osservare a questa 
età. 

Per quanto riguarda 
l’assunzione di bevande 
alcooliche, non abbiano trovato 
molti dati statistici. A questa 
età gli alcoolisti sono morti per 
un 95%, e noi ci troviamo 
conseguentemente in presenza 
di persone che hanno sempre 
mantenuto un’assunzione 
normale di bevande alcooliche, 
oppure di persone che, per 
principio, su consiglio delle loro 
famiglie oppure del loro 
medico, si sono messe a dieta 
bevendo solo acqua. 

Nelle case di cura per 
lungodegenti ove è stato 
possibile effettuare inchieste, si 
denota per gli uomini un 
consumo d’alcool nell’ordine 
deiril% dell’apporto calorico 
giornaliero, per la donna del 
2%, e cioè una media del 6%, 
non siamo lontani dal tasso del 
5% proposto dal dottor NIEL 
nel suo articolo di medicina. 

Se si è a conoscenza del fatto 
che un litro di vino di 10° 
rappresenta 700 calorie e che 
la dose calorica media è 
nell’ordine di 2.200 calorie al 
giorno per un soggetto poco 
attivo, ci si rende conto che il 
7% della dose quotidiana 
rappresenta un quarto di litro 
di vino, e cioè 175 calorie; 
conseguentemente si può 
ammettere che un uomo di 
normale costituzione, di età 
superiore ai 65 anni, possa 
bere regolarmente un mezzo 
litro di vino al giorno se è 
attivo, ed un quarto di litro se 
non svolge attività; data la 
fragilità costituzionale del 
fegato femminile di fronte 
all’alcool, si può ritenere che la 
dose delle donne non debba 
superare un quarto di litro al 
giorno. 

Segnaliamo che gli eccessi non 


sono criticabili ove essi siano 
sporadici e possano apparire 
come un taglio nella monotonia 
della vita. Non bisogna proibire 
alle persone anziane di 
prendere parte al rinfresco che 
si tiene alle feste per le 
comunioni o per i battesimi, 
ma fare in modo che ogni 
giorno non sia una festa che 
permetta eccessi ripetuti. 
L’assunzione di vino alle 
condizioni più sopra precisate 
ci pare pertanto benefica sotto 
l’ottica di tre punti di vista 
almeno; 

a) DAL PUNTO DI VISTA 
FISICO: l’alcool in dosi leggere 
costituisce UN ALIMENTO 
VERAMENTE ENERGETICO 
E NUTRITIVO, esso contiene 
350 sostanze chimiche tra le 
quali sostanze azotate, 
zuccheri, acidi organici, 
materie grasse, sostanze 
minerali, vitamine, 
microelementi, tutti 
indispensabili per il buon 
funzionamento del corpo 
umano. Il vino pare essere, ha 
detto BOUCHARDAT, «il 
veicolo più naturale per 
utilizzare l’energia dinamica 
dell’alcool in rapporto alle altre 
bevande alcooliche». Sembra 
che il vino sia effettivamente 
molto superiore alle altre 
bevande alcooliche e, per il suo 
concetto e per il suo grado 
alcoolico nell’alimentazione 
dell’uomo; il vino è inoltre una 
bibita e noi abbiamo visto che 
la persona anziana mostra una 
certa tendenza a ridurla. Il 
vino infine è una sorgente 
d’energia, agisce contro le 
infezioni e contro i virus, 
allevia la fatica, ed inoltre 
taluni vini hanno effetti 
particolari: i vini rossi sono 
tonici e stimolanti, i vini 
bianchi sono diuretici, i vini 
caldi nel contempo 
ricostituiscono e favoriscono la 
sudorazione; il vino infine è un 
buon veicolo per il trasporto 
dei medicinali e tutti sanno il 
valore dell’associazione di due 
compresse d’aspirina in un 
bicchiere di vino caldo se si 
soffre d’influenza in inverno. 
Sembra che il vino abbia altre 
proprietà interessanti, forse 
non proprio quella di dilatare i 


vasi alterati, come vuol fare 
intendere una certa pubblicità 
falsa di alcuni anni fà a 
proposito del whisky, ma 
verosimilmente d’evitare la 
formazione di grumi a livello 
delle arterie ed inibendo 
l’aggregazione delle piastrine. 
In dosi leggere, il vino agisce 
contro l’arteriosclerosi (causa 
d’infarto, d’artrite cerebrale o 
degli arti inferiori) favorendo il 
metabolismo di quello che si è 
convenuto di chiamare «il buon 
colesterolo» in rapporto 
all’altro che tende a depositarsi 
nelle arterie per diminuirne la 
sezione e conseguentemente 
anche il flusso circolatorio. 

In un libro recente pubblicato a 
New York nel 1984 e dedicato 
all’alcoolismo nelle persone 
anziane, ho rilevato due 
paragrafi interessanti: 

— il primo di Gibson WOOD e 
AMBRE CHT sugli effetti 
dell’alcool sul cervello in 
funzione dell’età. 

Il tasso d’alcool nel sangue 
modifica le capacità 
intellettuali in forma 
direttamente proporzionale 
all’avanzamento negli anni. 
Questa azione è legata ad una 
maggiore permeabilità dei 
mitocondri delle cellule 
nervose, ad una diminuzione 
dell’attività energetica dei 
neuroni, maggiore che 
nell’adulto. 

— il secondo di David 
GARVER sugli effetti dell’età 
sul metabolismo dell’alcool. Si 
rileva che l’intolleranza 
all’alcool aumenta con l’età, è 
un aumento relativo poiché 
essenzialmente legato alla 
disidratazione comune nel 
soggetto anziano. 

Alcuni hanno osservato 
alterazioni metaboliche al 
livello del fegato del soggetto 
anziano (diminuzione 
dell’attività di 
deidrogenazione). 

Ci sarebbe un aumento della 
sensibilità delle membrane 
cellulari nella persona anziana. 
Al contrario, Teliminazione 
dell’alcool metabolizzato non 
sembrerebbe influenzata dal 
fattore età. 

b) AZIONI PSICOLOGICHE: 
l’isolamento della persona 
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Vini spumanti e frizzanti 
dei Friuii-Venezia Giuiia 
in mostra aii’enoteca 
«La serenissima» 



Autorità, produttori e tecnici all’inaugurazione della mosti'a dei vini spumanti 
e frizzanti del Friuli-Venezia Giulia. 


anziana o le conseguenze 
dell ’ invecchiamento 
nell’apparato digestivo fanno sì 
che il pasto della persona 
anziana non venga più 
considerato come uno dei 
momenti forti della giornata; la 
monotonia è la causa 
dell’avversione verso il cibo, e 
in questo contesto, il vino può 
avere un’azione favorevole: il 
suo odore, il suo colore, il suo 
gusto, gli effetti che esso 
procura rapidamente daranno 
un po’ di gioia a questo pasto e 
ritroviamo lì la nozione di 
convivialità davanti ad un 
bicchiere di vino a patto che 
quest’ultimo non si moltiplichi 
ma costituisca bensì l’occasione 
di una condivisione e di un 
incontro. 

c) EFFETTO SOCIO¬ 
ECONOMICO: è inutile 
insistere sulla diminuzione del 
consumo di vino nella nostra 
regione e sembrerebbe 
importante che dei medici 
meridionali possano affermare 
che il consumo di vino nei 
limiti accettabili costituisce 
cosa buona e deve divenire di 
nuovo più generalizzato sulle 
tavole di Francia. I giovani 
vedono i benefici del vino sulle 
persone più anziane di loro, 
allorché troppo spesso nelle 
loro menti il termine «alcool» è 
sinonimo di «distruzione», di 
«solitudine», riprenderanno il 
gusto del vino entro limiti 
accettabili, ben inteso, e il 
beneficio, che la gente francese 
ne ricaverà, non sarà 
puramente fisico, poiché si 
ripercuoterà sui viticoltori del 
nostro Paese e sull’economia 
della nostra regione così 
attaccata al lato naturale di 
questa bevanda. 

L’alcoolismo è un flagello che il 
mondo deve voler vedere 
distrutto, il consumo di vino ci 
parrebbe essere, al contrario, 
cosa buona, se esso è 
ragionevole e l’anziano non 
deve essere privato di questo 
beneficio. Il pane ed il vino 
sono due elementi della nostra 
vita, dei quali non dobbiamo 
privare i nostri anziani a patto 
che essi accettino di limitarne 
il consumo. 

(da Revue frangaise d’Oenologie) 


Gradisca d’Isonzo, sede 
dell’Enoteca regionale 
permanente «La Serenissima» 
ha ospitato, dal 29 novembre 
all’S dicembre scorso, la V° 
edizione della mostra dei vini 
spumanti e frizzanti del Friuli- 
Venezia Giulia. 


La manifestazione è stata 
organizzata dalla locale 
Azienda di Turismo, in 
collaborazione con 
TAmministrazione comunale di 
Gradisca e il Centro regionale 
per la viticoltura e l’enologia, 
sotto il patrocinio della 
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VINO E SALUTE 

Alcool, 

vino 

ed educazione 

Doti. Bernard Serrou 

del Centre Paul Lamarque di Montpellier 


Regione. 

Il Friuli-Venezia Giulia, già 
famoso per i suoi vini, 
considerati fra i migliori della 
produzione nazionale, si è 
posto, da qualche anno, 
all’attenzione anche per gli 
spumanti, che stanno 
conquistando fette sempre più 
ampie di mercato e 
consumatori sempre più 
affezionati. 

La rassegna di Gradisca, 
allestita nella quattrocentesca 
Casa dei Provveditori Veneti, 
si è posta appunto come 
momento di riflessione sulla 
produzione spumantistica 
regionale e come occasione per 
gli operatori del settore, per i 
ristoratori, commercianti, per 
appassionati e cultori del buon 
vino di assaggiare, in una sede 
prestigiosa, i migliori prodotti 
della nostra Regione. 

Gli spumanti in gara hanno 
dovuto superare, per essere 
ammessi alla fase mostra, un 
vero esame da parte di 
apposite commissioni di 
enotecnici e di esperti del 
settore e della degustazione. 
Solo i prodotti che hanno 
ottenuto un punteggio minimo 
di 60/100, una quarantina, sono 
stati ammessi alla mostra e 
successivamente, e fino al 
prossimo concorso, in forma 
permanente all’Enoteca «La 
Serenissima». 

Le aziende regionali presenti 
alla manifestazione sono: 
Cantarutti Alfieri di S. 

Giovanni al Natisone, Cantina 
Sociale «La Delizia» di 
Casarsa, Dorigo Girolamo di 
Buttrio, Comini Mario di 
Artegna, Vigneti Pittare di 
Rivolto, Cantina Produttori 
Vini Collie e Isonzo di 
Cormons, Geremia di Corno di 
Rosazzo, Tenuta Villanova di 
Farra d’Isonzo, Lorenzon di S. 
Canziano d’Isonzo, Tenuta 
Angoris di Cormons, Berin 
Fabio di Mossa, Vinicola 
Udinese di Udine, Roncada di 
Cormons, Villa Frattina di 
Ghirano, Castelvecchio di 
Sagrado, Friulvini di Zoppola, 
Brunner di Chiopris, Livon di 
Dolegnano, D’Attimis Maniago 
di Buttrio, Formentini di S. 
Floriano, Bandut di Manzano. 


Per quanto mi riguarda, non 
potrei quasi avvalermi di 
documentazione medica e 
scientifica, poiché, ohimè, 
bisogna ben fare un verbale, 
l’educazione in materia di vino 
e di alcool deve essere attuata 
in modo ampio. In effetti, il 
lavoro che dovrebbe essere 
svolto nell’ambito familiare, è 
troppo limitato. Risulta 
inevitabile stendere un verbale 
di assenza. 

Comunque, non bisogna essere 
pessimisti. Non bisogna 
demoralizzarsi e partire dal 
principio «poiché non lo si fa, 
ebbene non lo si farà mai». 
Ritengo che noi ci siamo riuniti 
proprio per tentare di 
effettuare una relazione in 
merito ai problemi che possono 
subentrare e mettere, a partire 
da ciò, le basi d’azione per il 
futuro. 

Tenterò di darvi alcuni spunti 
semplici. Sono del parere che, 
come per quanto concerne il 
tabacco, non è con le minacce, 
il fatto di intimorire la gente, 
che si risolvano i problemi. 
Bisogna soprattutto informare, 
dare gli elementi che 
permettono realmente di 
giudicare e di rendersi conto 
dei rischi ai quali si va incontro 
fumando o bevendo in modo 
irragionevole. In tal senso, le 
campagne contro l’alcool, come 
sono state realizzate, anche se 
bisogna sapere lottare contro 
qualsiasi genere di abuso, forse 
non hanno preso la direzione 
giusta. 


Poiché troppo spesso si è 
assimilato l’alcool ed il vino, 
l’abuso nel bere o nel fumare 
ha lo stesso significato. Perché 
si beve o si fuma troppo? 
Trattasi abbastanza spesso di 
una compensazione nei 
confronti delle molteplici 
aggressioni che noi subiamo 
giornalmente. La vita è 
difficile, diventa sempre più 
rapida, bisogna adattarsi e per 
farcela, come si suol dire, si 
ricerca qualche piccola 
soddisfazione nel corso della 
giornata: ci si offre una 
sigaretta per calmare un poco i 
nervi prima di un passaggio 
difficile, oppure si beve un 
bicchiere di vino e dopo un 
pasto ci si sente meglio. Ci si 
sente più a proprio agio nel 
parlare, nell’intervenire e nel 
fare le debite considerazioni. 
Viene rispettato unicamente 
ciò che è noto e compreso. Non 
è che spaventando la gente e 
mettendo paura si ottengano 
dei risultati. 

Così le regioni produttrici di 
vino non sono le regioni ove 
l’abuso di vino e d’alcool è più 
accentuato, poiché in queste 
regioni gli abitanti conoscono il 
vino. Così in alcuni Paesi 
dell’Est si combattono l’alcool 
e gli abusi d’alcool per mezzo 
del vino. E cioè, abituare la 
gente al fine di fare in modo 
che sostituisca l’alcool con il 
vino. Questo permetterebbe 
loro di ritrovare l’effetto 
ricercato ma con minor rischio. 
Quello che è condannabile, 


molto evidentemente, è l’abuso. 
Dobbiamo dunque, in primo 
luogo, lottare contro le cause 
dell’abuso, poiché non è fatto 
tutto constatando un abuso, 
bensì si deve dire alla gente: 
attenzione, il vino è dannoso. E 
bisogna anche dire: perché 
bevono vino? E tentare di 
trasformare le situazioni che 
fanno sì che bevano troppo 
vino 0 troppo alcool. Nel caso 
del vino, ciò che è dannoso è 
l’alcool. Bisogna dunque fare in 
modo di convincere la 
popolazione e la gente a bere 
bevande leggermente o 
mediamente alcooliche e, tra le 
bevande alcooliche, il vino è 
certamente quella meno 
alcoolica. È forse in questo 
senso che lo sviluppo di 
prodotti nuovi come i vini 
alleggeriti, nella misura in cui 
essi corrispondano realmente al 
gusto di noi consumatori, 
permetterebbero di risolvere 
meglio questo problema. In tal 
senso, il vino deve essere 
raccomandato, nell’ambito della 
moderazione, quale bevanda da 
preferire alle altre bevande 
alcooliche. 

La lotta contro gli abusi 
presuppone che, passo passo, si 
trasformino anche le condizioni 
di vita. Stiamo andando 
sempre più in fretta ed in 
brutte condizioni. Le condizioni 
ambientali non sono sempre 
ideali. Siamo «stressati». Il 
nostro impiego può essere 
minacciato ed i nostri rapporti 
reciproci non sono facili. Ed 
inoltre, la nostra situazione e 
gli impegni della vita sono di 
grande importanza. Bisogna 
quindi avere una 
compensazione. Sappiamo 
d’altronde molto bene che è nei 
periodi di difficoltà che si 
approfitta maggiormente dei 
piaceri della vita al fine di 
evitare di pensare al domani ed 
alle difficoltà che si dovranno 
affrontare al risveglio. Il 
risveglio è sempre più difficile 
nella misura in cui pensiamo 
che gli impegni saranno 
importanti. Ritengo dunque che 
bisogna riflettere, al livello di 
noi professionisti ed al livello 
dei professionisti della sanità, 
realmente in merito a questo 
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problema riguardante le 
condizioni di vita. È a quel 
livello che bisogna agire nella 
vita quotidiana, al di là di tutti 
i grandi progetti che dobbiamo 
d’altronde realizzare. 

Esistono due soluzioni 
complementari: migliorare 
ogniqualvolta sia possibile 
queste condizioni e per il 
momento non voglio 
dilungarmi su questo punto; 
bensì anche dare, a partire 
dalla più giovane età, una 
filosofia di vita. Ci troviamo in 
un periodo in cui vediamo 
sfilare dinnanzi a noi dei 
messaggi di ogni tipo, per 
tutto il corso della giornata, 
attraverso il lavoro, i giornali, 
la radio, la televisione. Non 
disponiamo più di un angolo di 
riflessione. Non indietreggiamo 
più di fronte agli avvenimenti. 
Bisogna ben dirci che quello 
che noi facciamo, noi adulti, i 
nostri figli l’osservano 
copiando automaticamente la 
loro vita dalla nostra, dal 
nostro modo di vivere. Dei 
figli, che non sanno quello che 
significa indietreggiare, 
saranno disarmati di fronte alla 
vita. Ormai disorientati, 
conseguentemente deboli, essi 
saranno molto più sensibili agli 
abusi, sia che si tratti di 
tabacco, di alcool, come pure di 
droga. Dobbiamo quindi 
imperativamente insegnare ai 
nostri figli a riflettere: 
indietreggiare adeguatamente 
di fronte agli avvenimenti, far 
parte delle cose. Ogni giorno 
siamo soggetti a degli 
imprevisti. Ce ne sono certi 
che sono notevoli; essi non 
sono i più numerosi. Ma ci 
sono parecchie piccolezze sulle 
quali ci focalizziamo e che ci 
irritano, mentre esse non 
rivestono di per sé alcun 
interesse. Bisogna quindi dire 
ai giovani che è basilare 
scindere l’importante dal 
secondario. Evitare di essere 
ingozzati di notizie. E così essi 
avranno il tempo per riflettere, 
poiché così sarà disimpegnato il 
tempo necessario per avere un 
peso sugli avvenimenti e 
decidere il conseguente 
comportamento, decidere le 
scelte. 


Bisogna insegnar loro il 
rispetto di se stessi, e questo 
poiché non si può rispettare gli 
altri se non esiste il rispetto 
per se stessi. Scoprire il 
proprio corpo e ricollocarlo in 
rapporto alla natura tenendo in 
considerazione le fasi 
importanti della vita. Non c’è 
nulla di più importante del 
rendersi conto della futilità di 
certe cose e dell’importanza di 
certe altre. Bisogna sempre 
sapere quello che si è, quello 
che è il nostro posto nella 
società e quello che è il nostro 
peso reale di fronte a questa 
natura così immensa, di fronte 
al mondo animale. È sulla base 
fondamentale di una filosofia di 
vita che noi potremmo 
realmente far toccare con dito 
quello che è pericoloso, meglio 
valutare gli abusi e quindi 
conseguentemente accettare 
quello che deve essere. 

In questo quadro generale così 
definito, come comportarsi per 
quanto concerne il vino? 

Questa filosofia generale deve 
essere applicata al vino. È 
evidente. Ciò che più mi 
colpisce, nella nostra regione, è 
il fatto che i bambini, a scuola, 
nel più dei casi, non vanno mai 
alla scoperta del vino. Se 
interrogate i bambini, ed anche 
molti adulti, chiedendo loro di 
spiegare come si fa il vino, 
otterrete delle risposte 
sorprendenti nella nostra 
regione viticola. Quale è la 
ragione per cui i bambini, nel 
periodo della vendemmia, non 
vanno a vedere come si fa il 
vino? Buona occasione. Essi 
comprenderebbero in questo 
caso moltissime cose. Perché 
non vanno a vedere all’epoca in 
cui si effettua la potatura, 
come la si pratica, e quindi 
come questo vitigno si evolve 
fino a dare l’uva? Perché non 
vanno a visitare le distillerie 
che abbiano nella regione? 
Cominciando da questa 
conoscenza del vino e 
dell’alcool, essi imparerebbero 
a rispettare un prodotto che 
necessita di molti sforzi per 
giungere alla sua pienezza. 

Essi apprenderebbero inoltre a 
rispettare un prodotto di 
qualità. 
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È ben noto il fatto che si 
rispetta solo ciò che si conosce 
bene. E questo costituisce 
spesso la migliore dissuasione 
dagli abusi. Incentivare la 
conoscenza in maniera tale che 
essa sfoci nel rispetto. In 
questo modo potremmo far 
conoscere meglio i pericoli ma 
anche gli aspetti benefici del 
vino e ciò sia a livello 
scolastico che a quello 
familiare. Bisogna che i 
bambini abbiano avuto contatto 
con il vino nella loro famiglia. 

È li che si fa la valutazione e 
che essi scoprono il piacere che 
dà il vino ma anche le 
conseguenze che esso può far 
nascere. Sempre ben 
apprezzare i propri limiti e 
restare padrone di se stessi e 
delle situazioni che si 
presentano. La scuola deve 
costituire il seguito: educare il 
gusto (e con questo non voglio 
dire di far bere vino a scuola), 
apprendere a vivere meglio, a 
mangiare meglio, a bere 
meglio. Le regole sono ben 
stabilite. Esse debbono essere 
note. 

Con l’associazione «Vin et 
Santé», noi abbiamo deciso di 
lanciare un’azione: «salute per i 
nostri figli». Le famiglie, 
assieme alle scuole, ai 
professori ed ai genitori degli 
alunni, l’ente sanitario, il 
mondo viticolo, i clubs e le 
associazioni, ma anche tutti gli 
eletti. Questa azione si avvarrà 
di un’esposizione itinerante che 
potrà d’altronde andare aldilà 
della conoscenza del vino ed 
affrontare i problemi 
alimentari appoggiandosi su di 
un semplice diaporama che 
interessi sia i bambini che la 
popolazione. Una lettera 
trimestrale d’informazione, di 
consiglio e di orientamento. 
L’utilizzo per diverse 
discussioni che l’ente sanitario 
ed i soci della viticultura 
potrebbero organizzare 
regolarmente nel dipartimento, 
videocassette. È un elemento 
d’animazione preferenziale. Si 
è talmente abituati alle 
immagini... L’informatica, la 
telematica, il minitei che 
permette di rivolgersi a banche 
di dati. Cacce al tesoro e 


rallies. Ecco attività semplici 
che non richiedono grandi 
finanziamenti ma solo buona 
volontà per essere realizzati. 

Da parte mia vi incito a 
partecipare a queste attività. 
Ognuno deve fare quello per 
cui è più portato. 

Mi pare essenziale preoccuparci 
di questo problema educativo e 
di far passare questo 
messaggio a cominciare dalla 
più tenera età; l’abuso è fonte 
di tutti i mali. Sia che si tratti 
del vino, dell’alcool, del 
tabacco, degli alimenti, del 
sale, dello zucchero, dei 
medicinali... o anche delle 
parole! È così che faremo 
rispettare il vino con lo scopo 
che esso venga bevuto senza il 
pericolo di cadere nell’eccesso 


La direzione generale della 
Motorizzazione Civile ha 
stabilito la regolarizzazione, 
entro il 31 dicembre 1986, delle 
macchine agricole sprovviste di 
dispositivi di segnalazione 
visiva e di illuminazione, in 
base a quanto stabilito dall’art. 
12 del decreto ministeriale 4 
maggio 1983, e cioè le 
caratteristiche che tali mezzi 
devono avere: 

1) macchine agricole semoventi 

a) luci di posizione anteriori 
bianche e posteriori rosse, 
dispositivi a luce riflessa rossa 
posteriormente; 

b) proiettori anabbaglianti a 
luce bianca o gialla; 

c) indicatori di direzione a luce 
lampeggiante; 

d) luce d’arresto rossa; 

e) luci della targa (quando è 
prescritta). 

2) Rimorchi agricoli 

a) dispositivi a luce riflessa 
bianca anteriore, luci di 
posizione rosse e dispositivi a 
luce rilfessa rossa posteriore; 


con conseguenze spesso 
drammatiche e che non 
possiamo accettare. 

Dunque battiamoci per il vino, 
ma battiamoci in un contesto 
che faccia in modo che la curva 
di consumo cessi di diminuire, 
di crollare a vantaggio delle 
bevande (zuccherate, birra) 
che, nel caso di abuso, possono 
creare anch’esse dei pericoli. E 
ciò lo si potrà fare solo con la 
conoscenza e dunque 
rispettando il vino, un 
alimento, il cui notevole 
miglioramento qualitativo nella 
nostra regione va sottolineato 
e di cui ci si deve felicitare, 
rendendolo un prodotto per 
l’avvenire ed un speranza per il 
Mezzogiorno viticolo. 

(da Revue Fran?aise d’Oenologie) 

SU Strada 
agricoli 

b) indicatori di direzione a luce 
lampeggiante; 

c) luci della targa posteriore; 

d) targa laterale (per i rimorchi 
muniti di carta di circolazione); 

e) targa posteriore di colore 
giallo, della dimensione e 
numeri ripetitivi della targa 
della trattrice, sigla e numeri 
di colore nero, lettera R di 
colore rosso. 

3) Le macchine agricole di 
dimensioni eccezionali debbono 
avere luci di ingombro 
anteriori bianche e posteriori 
rosse e un dispositivo di luce 
supplementare di segnalazione 
visiva a luce lampeggiante 
gialla. 

4) Per le altre macchine 
agricole, trainate, non atte a 
carico, i dispositivi di 
segnalazione visiva e di 
illuminazione (montati anche su 
supporti amovibili) vanno 
applicati quando la sagoma 
delle stesse occultano i segnali 
e le luci della trattrice 
trainante. 


Circolazione 
con mezzi 
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Proposta di abbinamento 
di formaggio Montasio 
ai vini friulani 

di Claudio Fabbro 



tutlShnt^io. scopri il tuo t^tasio. scopriti tw Mt>ntasiO 


La Gazzetta Ufficiale n. 258 
del 6 novembre scorso ha 
pubblicato il Decreto del 
Presidente della Repubblica 
che riconosce la denominazione 
di origine, e pertanto non più 
«tipica», del formaggio 
Montasio. 

La zona di produzione 
comprende l’intero territorio 
della regione Friuli-Venezia 
Giulia e l’intero territorio delle 
province di Belluno e Treviso 
e, parzialmente, quello delle 
province di Padova e Venezia. 
In occasione della 
presentazione dei marchi 
consortili e delle finalità 
perseguite dal Consorzio per la 
tutela del formaggio Montasio, 


avvenuta nella prestigiosa Villa 
Manin di Passariano, il dotto 
Claudio Fabbro ha tenuto la 
relazione che riportiamo, 
relativa all’abbinamento del 
«Montasio» ai vini friulani e 
veneti. 

La letteratura 
enogastronomica è 
notoriamente punto di 
riferimento per chiunque 
pretenda dai cibi e dalle 
bevande qualcosa di più del 
semplice appagamento degli 
stimoli della fame. La civiltà 
moderna (americana ed 
europea) infatti, più che alle 
carenze nutrizionali sembra 
interessarsi agli eccessi ed al 


disordine alimentare, che 
provocano alterazioni 
metaboliche (glicemia, gotta, 
eccessi di triglicerici e 
colesterolo, ecc. ecc.) spesso 
sconosciute ai nostri nonni. 
Dunque, ora ci si documenta ad 
ogni livello, per mangiare di 
meno e meglio, si dà molto 
peso all’individuazione degli 
abbinamenti e, di ogni pietanza 
e di ogni bevanda, si cerca di 
saperne di più. 

Intellettuali e professionisti 
ritornano sui banchi di scuola 
ed ascoltano volentieri 
l’agronomo, l’enotecnico, i 
sommeliers professionisti ed i 
bravi cuochi, depositari di una 
scienza simpatica ed al 
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contempo molto utile. 

Come agronomo ha aperto 
decine di corsi, gestiti a livello 
molto qualificato ed 
intelligente. 

Non guasta mai, infatti, 
un’infarinatura di viticoltura e 
di tecnica di coltivazione e 
vinificazione, per non arrivare 
al prodotto fino e degustato 
ignorandone la storia. 

Chiamato ad un’esperienza 
nuova ed impegnativa quale è 
quella di associare un 
eccellente formaggio di vecchia 
tradizione, («neonato D.O.C.»), 
a vini friulani e veneti, non 
nascondo che la letteratura in 
questa specifica «comunione» 
mi è sembrata 
quantitativamente piuttosto 
povera, se rapportata ai tanti 
scritti che, da decenni, parlano 
di accostamenti di vini con 
antipasti, primi piatti, pesce, 
carni, ecc. ecc. 

Un unico formaggio, dunque, 
pur in 3 diversi tipi e tempi di 
stagionatura, ed una gamma 
infinita di grandi vini D.O.C. e 
da tavola, bianchi, rossi e 
rosati, di due Regioni enoiche 
prestigiose! 

Sono andato a rileggermi le 
relazioni del 2° Simposio 
Internazionale sull’analisi 
sensoriale dei vini, tenutosi in 
Villa Manin di Passariano i 
giorni 11-12 novembre 1983. 

In tema di «analisi sensoriale e 
criteri di abbinamento cibo- 
vino», Vincenzo Bonassisi, 
giornalista-enogastronomo che 
non necessita di presentazioni, 
consiglia di abbinare vini 
bianchi a formaggi freschi, di 
pasta morbida, «salvo 
controindicazioni derivanti dal 
menù». Per «formaggio di 
pasta dura, di gusto più forte, 
si giocherà sui rossi». 

Conclude inoltre: «sul 
gorgonzola, bere il famoso 
Picolit... e devo dire che, per 
quanto riguarda l’esperimento, 
mi è molto piaciuto... solo che 
sono accordi da cercare, da 
gustare un po’ per conto loro, 
a mio avviso; non nel contesto 
di un pasto». 

Qualche spunto utile mi è 
venuto anche da «La Cucina 
del Friuli-Venezia Giulia con 10 
grandi ristoratori», di Walter 


Filiputti. 

L’autore consiglia di «evitare 
d’accostare al formaggio una 
grande bottiglia di vino; 
verrebbe irrimediabilmente 
sopraffatto, massimo se 
trattasi si formaggi forti. 
Opportuno accostare, ai 
formaggi, vini bianchi, via via 
più dolci mano a mano che il 
formaggio si fa piccante e 
ricco». 

Ogni formaggio ha il «suo» 
vino: 

- formaggi a pasta fresca: 
bianchi leggeri, morbidi e 
vellutati fini all’abboccato; 

- pecorini freschi: bianchi 
leggeri, anche rossi, ma 
sempre freschi e scorrevoli; 

- pecorini stagionati: vin Santo 
appena morbido; altrimenti 
rossi di buona struttura; 

- formaggi a pasta dura e 
semidura: rossi ben compiuti, 
elegati; 

- formaggi piccanti: grandi vini 
dolci come il Picolit. 

Con profonda deferenza verso 
le opinioni degli illustri esperti, 
ho rivolto una particolare 
attenzione alla «situazione di 
cantina»: e ciò a quanto 
cortesemente messo a 
disposizione della Regione 
Veneto (Prosecco DOC 
Spumante di Conegliano - 
Valdobbiadene, Prosecco DOC 
85 di Conegliano - 
Valdobbiadene «tranquillo». 
Cabernet di breganze DOC 85 
e Recioto della Valpolicella 
DOC Amarene classico 81) e 
dalla Regione Friuli-Venezia 
Giulia - Centro Regionale 
Potenziamento Viticoltura ed 
Enologia (Collie DOC Locai 
friulano 85, Rosato Vino da 
Tavola e Cabernet Grave del 
Friuli DOC 84). 

Ho sempre pensato che 
l’abbinamento, per chi lo 
suggerisce, deve essere una 
indicazione e mai 
un’imposizione. 

Spesso esigenze fisiologiche 
molto personali impediscono 
accostamenti fra i più scontati, 
né si deve fare mai violenza al 
consumatore che non condivida 
gli indirizzi di chi ne sa di più. 
Non mi sono graditi neppure 
gli accostamenti «ad effetto», 
sperimentali, spesso «brutali» 


per chi li subisce e, pertanto, 
alla luce di queste premesse, 
gli abbinamenti proposti 
possono sembrare quasi 
scontati. 

Il Prosecco di Conegliano - 
Valdobbiadene DOC Spumante 
però non mi sembra facilmente 
abbinabile al formaggio 
«Montasio», indipendentemente 
dalla sua stagionatura. 
Cogliamo l’occasione per farne 
il protagonista del «flut» di 
benvenuto! 

Fine perlage, profumo fruttato 
vagamente aromatico. Di corpo 
snello e leggero, servito a 6-8 
gradi, è un ottimo aperitivo. 

A) Montasio DOC «dolce»: con 
una stagionatura di circa due 
mesi acquista un sapore di 
fresco e delicato, ideale per 
un’alimentazione sana, leggera 
ed equilibrata. Di alto tenore 
proteico e vitaminico, 
digeribile, può essere inserito 
in ogni antipasto (unitamente 
al prosciutto DOC San 
Daniele...). La successione dei 
vino con il Montasio fresco, 
potrebbe essere la seguente. 

1) Collie DOC Tocai Friulano 
85: fine, delicato, con sentore 
di mandorla amara; morbido e 
vellutato, con acidità fissa non 
elevata. Da bersi sempre 
giovane, servito intorno ai 
10-12 gradi di temperatura. 

2) Prosecco di Conegliano - 
Valdobbiadene DOC 85: colore 
giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, citrino, magro con 
debole fruttato; molto 
beverino, va servito intorno ai 
10 gradi. 

B) Montasio DOC di media 
stagionatura: tale formaggio, 
stagionato intorno ai 4-6 mesi, 
assume gusto deciso ed aroma 
caratteristico. 

Ritengo che a tale acquista 
personalità un vino bianco 
abbia difficoltà a tener testa. 
Proporrei pertanto, in 
successione: 

1) Rosato 85: con D.P.R. 

1.10.85 (G.U. 23.5.86) tale vino 
è stato riconosciuto a D.O.C. 
nella zona «Grave del Friuli». 
Deriva prevalentemente da uve 
Merlot (70-80%) con eventuale 
integrazione di Cabernet 
(Frane e Sauvignon...), Refosco 
dal Peduncolo Rosso e Pinot 
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nero (20-30%), pressate 
sofficemente e con 
fermentazione a bassa 
temperatura in assenza di 
bucce. 

Ha un bel colore rosato 
tendendo al cerasuolo tenue, 
con profumo leggermente 
vinoso, gradevole. 

Va servito intorno ai 14 gradi 
di temperatura. 

2) Cabernet di Breganze DOC 
85: da uve di vitigni Cabernet 
frane e/o Sauvignon, ha un bel 
colore rosso rubino carico, 
odore gradevole e 
caratteristico, robusto e 
giustamente tannico. 

Servito intorno ai 16 gradi, lo 
accosto al Montasio DOC di 
media stagionatura solo in 
quanto trattasi di rosso 


giovane, ben consapevole che 
dopo 2-3 anni d’invecchiamento 
non avrebbe timore 
d’accostamenti a piatti di ben 
superiore impegno e 
personalità! 

C) Montasio DOC di lunga 
stagionatura: grande 
protagonista della tavola a fine 
pasto, tanto da poter essere 
utilizzato anche come 
formaggio da grattugia. 

Non è certo facile, per un vino, 
«tener testa» a un prodotto di 
tale personalità. 

Ci proviamo con: 

1) Cabernet 84- DOC Grave del 
Friuli: rosso rubino intenso, 
robusto ed armonico, 
leggermente erbaceo, con 
sfumature organolettiche molto 
interessanti dovute al 


moderato invecchiamento. 

Va servito intorno ai 18 gradi. 
2) Amarene Classico 1981: dal 
cuore della storica zona DOC 
della Valpolicella, in Negrar, si 
ottiene questo rosso 
meraviglioso cui 
rinvecchiamento ha dato 
profumi eteri e personalità 
netta ed invidiabile. Ottenuto 
da appassimento delle migliori 
uve di Recioto (Valpolicella 
Classica), lasciate 2-3 mesi sui 
graticci, ha tratto dalla 
permanenza in botti di rovere, 
armonia e sensazioni 
organolettiche sublimi; dare a 
questo vino speciale l’ultima 
parola in una tornata 
enogastronomica di interesse 
così elevato, era indubbiamente 
un atto dovuto! 

Claudio Fabbro 


Agricoltura e ambiente 
Attivazione di un primo esperimento 
in provincia di Pordenone, 
di lotta guidata contro i principali 

parassiti della vite 

di Armando Floreani 

deirufficio Agrario dell’Amministrazione 
Provinciale di Pordenone 


La Provincia di Pordenone 
anche se istituita nel 1968 di 
fatto opera nel settore agricolo 
da soli 10 anni, soprattutto 
tramite le proprie tre aziende 
sperimentali-dimostrative di 
Fiume Veneto, Spilimbergo e 
Polcenigo. 

Tale impegno consente e 
impone di essere 
quotidianamente a contatto e 
confronto con il mondo 
agricolo provinciale e regionale 
per certi aspetti anche 
nazionale e internazionale. 

Fra i molteplici problemi che 
assillano il mondo agricolo, 
molti dei quali vengono anche 


affrenati, per trovare le 
opportune soluzioni, nelle tre 
strutture prima menzionate, 
particolare preoccupazione 
desta attualmente 
l’inquinamento ambientale. 

Oggi in esame è quello 
derivante dall’uso, a volte 
eccessivo, di anticrittogamici e 
antiparassitari che gli 
agricoltori fanno per contenere 
gli attacchi dei parassiti e 
conseguire, quindi produzioni 
convenienti. 

Dato per scontato che è 
impossibile, almeno per il 
momento, rinunciare all’uso dei 
prodotti chimici, si rende 


indispensabile applicare tutte 
quelle tecniche atte a ridurre al 
minimo gli interventi con 
pesticidi tenendo, però, sempre 
ben in evidenza l’economicità 
delle coltivazione. 

Con questi principi ed obiettivi 
TAmministrazione Provinciale 
di Pordenone intende attivare 
nel 1987 un primo esperimento 
di lotta guidata sulle colture 
della vite e del melo 
limitatamente ai Comuni di 
Sequals, Spilimbergo, S. 
Giorgio, S. Martino, Arzene, 
Valvasone, Casarsa e S. Vito al 
Tagliamento ove esiste la 
maggiore concentrazione di tali 
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L’assessore provinciale dell’agricoltura avv. Mongiat (al centro), con i relatori. 


colture. 

Lo scopo del servizio è quello 
di effettuare la difesa contro i 
principali parassiti della vite e 
del melo secondo presupposti 
tecnici ed economici atti a 
limitare il numero dei 
trattamenti allo stretto 
necessario e così diminuire la 
spesa occorrente per i prodotti, 
le macchine ed attrezzature, la 
manodopera, ecc. nonché 
ridurre i rischi di natura 
igienico-sanitaria ed ambientale 
connessi alla somministrazione 
di prodotti chimici sulle piante. 
È intuitivo che notevoli 
responsabilità pesano sul 
gruppo di tecnici preposti alla 
conduzione dell’operazione, che 
verranno chiamati a decidere 
sui tempi e modalità dei 
trattamenti, nonché sui principi 
attivi dei prodotti da utilizzare. 
È anche evidente però, che non 
si può continuare ad assistere 
inerti alla poca informazione 
tecnico-scientifica di molti 
viticoltori e frutticoitori (per lo 
meno nel settore della difesa 
fitosanitaria) ed agli effetti di 
una propaganda commerciale 


largamente interessata a 
consigliare più trattamenti del 
necessario per ovvi motivi di 
guadagno, poiché tutto ciò non 
è certamente vantaggioso per 
le nostre aziende agricole e 
non contribuisce di certo alla 
salvaguardia dell’ambiente e 
della salute umana. 

Per meglio comprendere 
l’importanza del problema e 
quali interessi economici sono 
in ballo è il caso di fare alcuni 
semplici conti e riferiti 
solamente al settore viticolo. 
Annualmente nel pordenonese 
vengono prodotti all’incirca 
800.000 Q.li di uva e 
considerando un prezzo medio 
di L. 40.000 il Q.le il valore 
della produzione lorda vendibile 
si aggira intorno ai 32 miliardi 
di Lire. 

Relativamente alla difesa 
antiperonosporica ed antioidica 
della vite, si può calcolare che 
il costo di un trattamento per 
Ettaro, con prodotti di largo 
utilizzo, ammonta a circa L. 
40/50.000, ivi compresi gli 
oneri per manodopera, 
attrezzature, ecc. 


Moltiplicando ora queste 
40/50.000 Lire per i circa 9.000 
Ettari di vigneto coltivati in 
Provincia risulta che il costo 
medio di un trattamento è pari 
a circa L. 360/450.000.000. 
Dalle esperienze acquisite in 
questi ultimi anni da chi ha già 
organizzato servizi di lotta 
guidata (vedi la Provincia di 
Vicenza che opera già dal 1974 
e la Provincia di Venezia per la 
zona D.O.C. di Lison e 
Pramaggiore), si può affermare 
che il numero di trattamenti 
può essere ridotto in media da 
3 a 5 all’anno. 

Pertanto, i risparmi per gli 
agricoltori assumono valori che 
si aggirano sul miliardo di Lire 
all’anno, senza considerare la 
migliore qualità, sotto tutti gli 
aspetti, degli interventi. 

Di fronte all’evidenza delle 
cifre esposte ogni commento 
appare superfluo, giova 
comunque sottolineare l’entità 
del miglioramento tecnico ed 
economico conseguibile anche 
in una Provincia con una 
agricoltura progredita come la 
nostra. 
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Prima di informare su come 
verrà organizzato il lavoro, è 
opportuno premettere che nella 
nostra Regione da diversi anni 
si parla di istituire un servizio 
di agrometereologia finalizzato 
alla lotta antigrandine con 
appendici che abbracciano 
anche la lotta guidata alle 
malattie delle colture agrarie. 
Ma come spesso accade i 
grandi progetti stentano a 
decollare ed intanto gli 
agricoltori aspettano. 

La Provincia di Pordenone 
nelle sue iniziative ha sempre, 
finora, attuato la politica dei 
piccoli passi e quindi anche per 
esperienza personale posso dire 
che per risolvere i problemi è 
necessario essere decisi e 
tempestivi. Partire subito e con 
piccoli programmi. Ciò 
consente di fare esperienza, di 
valutare le difficoltà e di 
confrontare i risultati con i 
costi. Se al limite tutto dovesse 
risultare negativo i danni 
economici per la collettività 
sarebbero di lieve entità. 

È indispensabile però, che 
quanto si fa non sia fine a se 


stesso, non rimanga una cosa 
isolata ma possa, nei tempi e 
modi più opportuni, entrare in 
eventuali programmi più ampi 
ed articolati. 

Ecco quindi che la nostra 
piccola iniziativa, qualora 
positiva, può rappresentare il 
banco di prova per un progetto 
generale che abbracci tutto il 
territorio regionale. 
Organizzazione del servizio 
Innanzitutto è opportuno 
premettere che per tutte le 
iniziative attuate dalla 
Provincia di Pordenone, è 
sempre stata chiesta e ottenuta 
la collaborazione degli Enti, 
Istituti, ecc. regionali operanti 
in agricoltura nei settori 
interessati. 

Infatti, per l’attuazione di 
questo primo esempio in 
provincia di Pordenone di lotta 
guidata, hanno dato piena 
adesione di collaborazione 
operativa l’Osservatorio per le 
Malattie delle Piante di 
Gorizia, il Centro Regionale 
per la Sperimentazione 
Agraria, il Centro Regionale 
per il potenziamento della 


Viticoltura e dell’Enologia, 
l’Ispettorato provinciale 
dell’Agricoltura e le 
Organizzazioni Sindacali 
agricole. 

Il piano operativo si andrà a 
concretizzare durante il 
prossimo inverno con 
l’installazione di 10 stazioni 
periferiche che rileveranno i 
seguenti dati: 

- temperatura 

- umidità 

- piovosità 

- tempo di bagnatura delle 
foglie. 

Le zone in cui verranno 
installate le dette attrezzature, 
individuate secondo criteri di 
omogeneirà dal punto di vista 
climatico, sono le seguenti: 

1) Sequals - Località Prateria 
Campagna Grande 

2) Spilimbergo - Nord «Gaio» 
Case Bernava/Zanet 

3) Spilimbergo - Magredi di 
Barbeano - Ciampanatis 

4) S. Giorgio Richinvelda - 
Località Magredi S. Giorgio 

5) S. Giorgio Richinvelda - 
Località Pozzo-Cosa 

6) S. Martino al Tagl.to - 



Una veduta del pubblico. 
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Località Case Tonello 

7) Arzene - Località Nord S. 
Lorenzo 

8) Valvasone - Località Case S. 
Gaetano 

9) Casarsa - Località S. 
Floriano 

10) S. Vito al Tag.to - Località 
Case Rota-Casoni. 

Le stazioni periferiche e 
capannine metereologiche sono 
completamente automatizzate e 
direttamente collegate vie 
radio ad un elaboratore 
centrale che riceve ed 
incamera tutti i dati che i 
sensori rilevano. 

Pertanto, stando in ufficio, 
attraverso il computer, si può 
avere la situazione 
meteorologica di tutta la zona 
interessata in qualsiasi 
momento della giornata. 

Con ciò non si vuole dire che i 
calendari per i trattamenti 
antiparassitari potranno essere 
predisposti stando 
comodamente seduti davanti a 
un monitor. 

Tutt’altro, il gruppo di tecnici 
preposto al servizio dovrà 
effettuare dei sopralluoghi 
settimanali presso le aziende 
che ospitano le capannine 
meteorologiche per avere un 
quadro il più reale possibile 
della situazione fitosanitaria 
delle colture interessate: vite e 
melo. 

Solo così, si potrà formulare 
realisticamente un serio 
programma di lotta guidata. 
Schematizzando il lavoro verrà 
ad essere così congegnato: 

1) La Provincia coordina tutto 
il servizio, controlla la rete di 
rilevazione, raccoglie, 
attraverso l’elaboratore 
centrale, tutte le segnalazioni e 
i dati forniti dalle unità 
periferiche; 

2) Il gruppo tecnico redigerà 
settimanalmente o quando 
necessario il bollettino 
informativo per gli agricoltori 
contenente il calendario per i 
trattamenti anticrittogamici, 
l’indicazione dei prodotti da 
utilizzare, naturalmente i 
principi attivi e non i nomi 
commerciali, e tutte le altre 
notizie ritenute utili. 

La responsabilità della 
direzione del gruppo tecnico è 


affidata all’Osservatorio per le 
Malattie delle Piante di 
Gorizia. 

Faranno parte dell’équipe un 
tecnico per ognuno dei 
seguenti Enti: Centro 
Regionale per la 
Sperimentazione Agraria, 
Centro Regionale per il 
Potenziamento della viticoltura 
e dell’Enologia, l’Ispettorato 
Agrario e la Provincia. 

3) Spetterà alle Organizzazioni 
Sindacali agricole sensibilizzare 
gli agricoltori al problema e 
unitamente alla Provincia 
diffondere nei tempi utili il 
bollettino. I canali privilegiati, 
naturalmente, saranno i 
giornali di maggior diffusione 
provinciale, le radio e 
televisioni locali, cartelloni 
indicatori collocati nei punti 
strategici e fissi del territorio, 
una segreteria telefonica, ecc. 

Conclusioni 

Un efficiente servizio di 
informazioni agli agricoltori 
per razionalizzare la lotta 


Fino al 1991 i vini da tavola 
prodotti in Friuli potranno 
essere designati con l’omonima 
qualificazione geografica. 
Questa è la risposta pervenuta 
all’eurodeputato dottor Mizzau, 
interessatosi personalmente 
dell’importante questione, dal 
Vicepresidente della 
Commissione della CEE, 
Andriessen. 

La commissione ha infatti 
presentato al Consiglio dei 
Ministri una proposta di 
modifica del regolamento n. 
355/79 che stabilisce le norme 


antiparassitaria ed 
anticrittogamica alle colture 
agrarie pregiate permette di 
conseguire i seguenti risultati: 

- diminuire il numero dei 
trattamenti con pesticidi e 
quindi incidere positivamente 
sui costi di produzione e sul 
riequilibrio ambientale; 

- utilizzare prodotti efficaci ma 
nello stesso tempo il meno 
dannosi possibile all’equilibrio 
ambientale; 

- salvaguardare la salute 
umana in generale e quella 
degli operatori agricoli in 
particolare; 

- aprire e tenere un costante 
dialogo con gli agricoltori che 
può essere ampliato secondo 
necessità e che si traduce 
quindi in assistenza tecnica; 

- disporre di precisi dati 
climatici che permettono 
interessanti sviluppi nel settore 
dell’agrometeorologia. 


generali per la designazione e 
presentazione dei mosti e dei 
vini da tavola. 

Tale proposta prevede una 
proroga per l’utilizzazione della 
indicazione geografica «Friuli». 
All’onorevole Mizzau i più 
sentiti ringraziamenti per il suo 
qualificato interessamento, con 
l’augurio che, nel frattempo, il 
Ministro dell’Agricoltura 
provveda a regolamentare la 
categoria dei vini tipici, quale 
imprenscindibile alternativa ai 
vini da tavola. 


L’indicazione Frinii 
sui vini da tavoia 
fino ai 1991? 
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La tecnica enologica 
nelle cantine del Carso 

di Raffaele Vitiello e Franco Cerniz 



Vendemmia sul Carso 


Anche alla provincia triestina, 
zona di buona vocazione 
vitivinicola, con il D.P.R. 
17.7.85 - G.U. del 25.6.86, è 
stata riconosciuta la 
denominazione di origine 
controllata «Carso», 
garantendo e premiando così 
quei vini di buona qualità e 
assoluta tipicità quali il 
«Malvasia», «Rosso del Carso» 
e il «Terrano». 

Visto questo e avvertita la 
richiesta da parte dei 
produttori, il Centro Regionale 
per il Potenziamento della 
Viticoltura ed Enologia, in 
collaborazione con la 
C.C.I.A.A. di Trieste ha deciso 
di organizzare e fornire ai 
produttori una adeguata 
assistenza tecnica e legislativa. 

I due enotecnici messi a 
disposizione hanno iniziato 
l’assistenza ai 31 produttori 
dando consigli riguardanti la 
razionalità delle attrezzature, 
dei vasi vinari e della 
disposizione di questi 
airinterno della cantina. 
Successivamente effettuando 
delle analisi in vigneto è stato 
scelto il momento più 
opportuno per la vendemmia e 
una volta giunta l’uva nella 
cantina, consigliata una 
vinificazione secondo le 
tecniche più moderne. 

Consigli dati caso per caso 
rispettando le problematiche di 
ogni cantina e, delle volte 
anche con la finalità di poter 
poi, a vino finito, effettuare un 
confronto fra il prodotto 
ottenuto con tali tecniche e 
quello fatto secondo la 
tradizione locale. 

In base alle analisi 
organolettiche e chimiche fatte, 
sono state calcolate le 
opportune correzioni atte ad 
aumentare la sorbevolezza e la 


conservabilità del prodotto. 
Approfondendo il discorso, una 
volta sistemata la cantina 
anche sotto l’aspetto igienico 
sanitario, si è cercato di 
effettuare la vendemmia delle 
uve bianche (Malvasia Istriana, 
Cargania e Sauvignon) con 
valori di acidità compresi fra il 
6-8 "Zoo di acido tartarico, 
trascurando momentaneamente 
il grado zuccherino. Una volta 
giunta l’uva in cantina si son 
fatte delle prove di 
macerazione per periodi 
crescenti fino a 48 ore. Infatti 
l’uso locale prevede un certo 
periodo di macerazione e, 
quindi solo così facendo, si è 
potuto pienamente dimostrare i 
vantaggi di una fermentazione 
in bianco e gli eventuali 
svantaggi di una prolungata 
macerazione. 

Si è effettuato anche un 
controllo delle temperature di 
fermentazione mantenendole 


fra i 18 e i 22 gradi. Alla fine 
della fermentazione tumultuosa 
si è consigliato un travaso e 
solo in questo momento 
effettuare le eventuali 
correzioni del tenore 
zuccherino e dell’acidità. 
Terminata la fermentazione 
lenta nuovo controllo 
organolettico, chimico, travaso 
e correzione dell’S02. 

Più particolare è stata la 
vinificazione del Terrano, che è 
iniziata con la vendemmia con 
valori di acidità compresi fra il 
15 e il 18 “Zoo di acido tartarico 
e dove per arricchire 
maggiormente il prodotto dei 
suoi tipici profumi ed aromi si 
è optato per una macerazione 
carbonica, fatta in tini chiusi 
per un periodo di 5-8 giorni. 
Generalmente l’uva veniva 
soltanto diraspata ed immessa 
nei tini, dove invece la quantità 
lo permetteva veniva sgranata 
manualmente, riuscendo ad 
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Vendemmia sul Carso 


avere nei tini il 90% degli acini 
completamente interi. 

Dopo questa macerazione l’uva 
veniva pigiata e seguiva la 
normale vinificazione in rosso; 
mantenendo però valori di SO 2 
molto ridotti (30-50), sia per 
esplicita volontà dei produttori 
sia per favorire 
successivamente la 
fermentazione maiolattica che, 
in molti casi, ha seguito 
immediatamente quella 
alcolica. 

Una particolarità da notare è 
stata la diversità dell’epoca di 
maturazione delle varie zone, 
che anche se attigue è stata di 
30-40 giorni. Infatti mentre per 
la zona di Muggia-Lazzaretto e 
della Costiera la vendemmia è 
iniziata ai primi di settembre si 
è passati poi alla metà del 
mese per Trieste-Opicina fino 
al 8-10 ottobre per la zona 
dell’altipiano carsico (Terrano). 
Da sottolineare sono i fattori 
che hanno influenzato il tipo di 
vinificazione: l’aspetto 
commerciale e le piccole 
quantità prodotte 
singolarmente. Infatti il 60% 
circa del prodotto totale viene 
venduto nelle tipiche «osmize» 
dove il consumatore richiede 
un certo tipo di prodotto, e che 
comunque viene venduto in un 


breve arco di tempo. 

Per quanto riguarda le 
quantità prodotte in ogni 
singola cantina è da 
evidenziare che nella maggior 
parte dei casi sono mediamente 
basse, per cui non giustificano 
l’impiego di particolari 
attrezzature, il cui costo 
renderebbe gravoso il loro 
ammortamento. 

Comunque, nonostante le 
piccole quantità e l’uso di 
tecniche non sempre ottimali, 
la qualità dei vini riscontrata è 
già buona e, la disponibilità 
all’assistenza tecnica in certi 
casi, eccezionale. 

Per cui con un maggior 
impegno e un diversificato 
utilizzo del prodotto (vendita in 
bottiglia) possono rendere tali 
vini di ottima qualità, con nulla 
da invidiare a quelli delle zone 
adiacenti. 


Elenco delle aziende che 
hanno chiesto l’assistenza 
tecnica 

Zmagoslava VATOVEC 
ZIVEC, Sgonico 
Maria PAHOR SKERLJ, 
Sgonico 

Giuseppe GRUDEN, Sgonico 


Cvetka SABEC BRISCAK, 
Sgonico 

Fortunato STOFFA, Sgonico 
Teodoro OSTROUSKA, 
Sgonico 

Pepko MILIC, Sgonico 
Miroslavo ZIGON, Sgonico 
Stanislao MILIC, Sgonico 
Giovanni GRUDEN, Sgonico 
Carlo PERNARCIC, Duino 
Aurisina 

Dusan RADOVIC, Duino 
Aurisina 

Ada GANTE, Duino Aurisina 
Danilo LUPINO, Duino 
Aurisina 

Boris SKERK, Duino Aurisina 
Alfonso GUSTIN, Monrupino 
Luigi MILIC, Monrupino 
Romano PURIC, Monrupino 
Ermenegildo OLENICH, 
TrÌ6stG 

Felice TRETIACH, Trieste 
MariaJAZBEC ved. 
FERLUCA, Trieste 
Rodolfo LUCCAS, Trieste 
Ferdinando HROVATIN, 
Trieste 

Giuseppe STOPPER, Trieste 
Rodolfo KOSUTA, Trieste 
Luigi BORTOLIN, Muggia 
Giuseppe SCHERIAI, Muggia 
Ernesto SMOTLAK, San 
Dorligo 

Oskar SLAVEC, San Dorligo 
Bruno ZAHAR, San Dorligo 
Zoran PAROVEL, San Dorligo 
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ALL’ATTENZIONE DELL’E.R.S.A. 

DOC «Carso»: problemi 
organizzativi e di gestione 



Visita ad una cantina in Carso 


Il settore vitivinicolo della 
nostra regione ha accolto con 
soddisfazione, anche se 
arrivato ultimo in ordine di 
tempo, ma non per questo 
meno atteso dai produttori 
interessati e, perché no, dai 
consumatori più attenti, il 
riconoscimento della 
denominazione d’origine 
controllata «Carso», che va a 
coprire, per intero, il territorio 
della provincia di Trieste e, 
parzialmente, quello dei 
Comuni Isontini di Doberdò del 
Lago, Monfalcone, Ronchi dei 
Legionari, Fogliano-Redipuglia, 
Sagrado e Savogna. Il 
disciplinare di produzione 
riserva la denominazione 
d’origine controllata a tre vini: 
il «Carso Terrano», il vino 
rosso «Carso» ed il vino bianco 
«Carso Malvasia». 

La limitata, ma 
qulitativamente ottima 
produzione vinicola del carso 
trova in tal modo la sua 
valorizzazione ed il 
riconoscimento della validità di 
quel vitigno autoctono, 

'Terrano, conosciuto ed 
apprezzato sin dall’epoca 
romana per le sue specifiche 
caratteristiche organolettiche 
dovute alla vinificazione con 
«macerazione carbonica», che 
ne fanno un vino inconfondibile 
ed irripetibile. Ulteriore motivo 
di orgoglio per i viticoltori del 
Friuli-Venezia giulia è 
costituito dal fatto che con 
quest’ultima DOC, in pratica, 
quasi tutto il territorio 
regionale può concorrere a 
dare vini prodotti in aree 
determinate e, quindi, di 
qualità, condizione oggi 
essenziale per essere 
competitivi su tutti i mercati. 
Ma per gli agricoltori del Carso 
Triestino ed Isontino, la DOC 


ha posto anche dei problemi di 
organizzazione e di gestione, 
che devono essere risolti per 
valorizzare in pieno il 
riconoscimento ottenuto: 
infatti, perché tutto non resti 
sulla carta, è indispensabile la 
costituzione di un consorzio di 
tutela della denominazione di 
origine controllata, che difenda 
e tuteli la produzione ed il 
commercio del vino DOC 
Carso. 

Altro aspetto non marginale da 
affrontare, è quello della 
commercializzazione, che deve 
assicurare la continuità del 
rifornimento dei prodotti, per 
cui risulta indispensabile 
aumentare la produzione con 
l’ampliamento e l’impianto di 
nuovi vigneti. La possibilità di 
un buon inserimento nel 
mercato deve avere alle spalle 
una continuità di rifornimento 
assicurato dai produttori. 

La soluzione di questi problemi 
vede impegnato l’Ente 
Regionale di Sviluppo 
dell’Agricoltura (E.R.S.A.), che 


ha messo a disposizione un 
tecnico del Centro Zonale di 
Prosecco per il coordinamento 
delle iniziative in atto, che 
coinvolgono gli agricoltori della 
zona, le associazioni sindacali e 
vari enti. Attualmente il 
Centro Zonale E.R.S.A. di 
Prosecco sta predisponendo 
una bozza dello statuto del 
consorzio, mentre, a latere, si 
stanno elaborando gli schemi 
operativi per il suo avvio e la 
gestione. L’E.R.S.A., inoltre, 
ha offerto la propria 
collaborazione tecnica nelle 
procedure relative 
all’ottenimento delle 
autorizzazioni all’impianto di 
nuovi vigneti. 

Il DOC Carso, quindi, si 
presenta come occasione di 
sviluppo: la soluzione positiva 
dei problemi suindicati può 
offrire all’agricoltura carsica 
nuovi sbocchi di lavoro e di 
redditività, che le consentano 
di uscire da quella marginalità, 
che oggi occupa nel contesto 
dell’economia giuliana. 



Al battesimo di «Naonis» l’Assessore Regionale all’Agricoltura porge gli auguri al nuovo spumante friulano. 


La Friulvini, società 
cooperativa fra Cantine Sociali 
della Regione, ha recentemente 
presentato, in una festosa 
cornice di autorità, 
amministratori, tecnici e 
giornalisti, lo spumante di 
qualità brut <(Naonis», ottenuto 
da uve Chardonnay, 
particolarmente indicate per la 
preparazione di vini base 
spumante. 

La denominazione che lo 
contraddistingue — ha 
sottolineato il dottor Scotti, 
presidente della cooperativa 
produttrice — vuol essere un 
omaggio alla terra da cui trae 
origine ed alle sue tradizioni: 
esso deriva infatti dall’antico 
nome romano di Pordenone 
«Portus Naonis» che stava a 


significare porto sul Noncello. 
Tale spumante — ha proseguito 
il professor De Rosa, che ha 
presentato il nuovo spumante 
— è stato preparato con il 
metodo Charmat lungo, che 
prevede un minimo di 
lavorazione di sei mesi, che 
esalta il bouquet ed il perlage 
fine e persistente, conferendo 
al prodotto classe e 
personalità. 

Con questo vino elegante, 
bandiera della Friulvini, la 
nostra Regione ha raggiunto 
un grado di autosufficienza 
tecnologica e strutturale del 
tutto degna dell’elevata qualità 
della produzione friulana — ha 
concluso il dottor Antonini, 
Assessore regionale 
all’Agricoltura. Si può quindi 


affermare — ha proseguito — 
che il nuovo prodotto, con la 
sua frizzante vitalità, 
contribuisce a riportare fiducia 
fra i viticoltori della Destra 
Tagliamento. Fiducia che è 
avvalorata dall’impegno di 
tecnici ed operatori dell’intero 
settore che stanno 
dimostrando, con la loro 
intraprendente intelligenza 
operativa, di essere in grado di 
prevedere i cambiamenti senza 
rassegnarsi a subirli, tanto da 
essere pronti a trarre beneficio 
da ogni favorevole prospettiva 
di sviluppo futuro. 

È seguito un brindisi augurale, 
cui anche questa rivista si 
associa, formulando alla nuova 
linea di spumanti di qualità il 
migliore successo. 
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Tossicologìa 
dei fitofarmaci 

Piero Ristori 


Parlare della tossicologia e 
degli aspetti farmacologici dei 
fitofarmaci non è cosa che 
possa essere esaurita nelle 
dimensioni di un breve articolo 
sull’argomento, basti pensare 
alla varietà ed alla complessità 
chimica di questi composti ed 
alla complessità e varietà delle 
loro attività biologiche. 

È nostra intenzione di dare 
solo delle nozioni generali 
addentrandoci in qualche 
esempio particolare e tipico. 

In quest’ultimi tempi il pericolo 
tossicologico connesso all’uso 
dei fitofarmaci è diventato di 
grande attualità, troppo 
frequentemente 
strumentalizzato e, in 
moltissimi casi, esagerato. 
Premesso ciò esaminiamo nei 
dettagli le problematiche 
connesse alla tossicologia dei 
fitofarmaci e la relativa 
terminologia. 

Si parla genericamente di 
«veleno» o di «sostanza tossica» 
ogni volta ci si riferisce a 
sostanze che — penetrando, 
per via orale o inalatoria, o 
parenterale, o percutanea, 
nell’organismo dell’uomo e 
degli animali superiori in dose 
anche esigua, in una o più 
volte 0 in modo continuativo — 
possono provocare dei disturbi 
e delle alterazioni più o meno 
gravi, oppure anche la morte. 
Sono altresì classificabili come 
veleni quelle sostanze che, 
senza provocare la morte, 
possono causare delle 
alterazioni permanenti delle 
funzioni degli organi. 

La «tossicità acuta» di un 
prodotto chimico velenoso, cioè 
la capacità di provocare la 


morte, si esprime mediante un 
numero che è definito con la 
sigla «DL 50». 

La DL 50 di un prodotto 
viene stabilita 
sperimentalmente 
sottoponendo degli animali da 
laboratori agli effetti della 
sostanza di cui si vuole 
stabilire la tossicità. 

Questi animali sono, 
solitamente, il Ratto, la Cavia 
e il Coniglio. 

A seconda che il veleno venga 
somministrato per via orale, 
per assorbimento cutaneo o per 
inalazione si avrà una DL 50 
che starà a dimostrare la 
tossicità di quel veleno per 
ciascun tipo di assunzione del 
medesimo. 

La DL 50 non esprime altro 
che la dose di veleno in mg/Kg 
di peso (= p.p.m.) necessaria 
per uccidere il 50% della 
popolazione di animali 
sottoposti ad esperimento. 
Quindi un prodotto sarà tanto 
più tossico quanto più la DL 50 
sarà bassa e, 

conseguentemente, tanto meno 
tossico quanto più la DL 50 
sarà elevata. 

Il contenuto concettuale di 
quanto detto finora ci porta a 
concludere che per tossicità di 
un fitofarmaco si intende la 
probabilità che questa sostanza, 
ad una determinata dose, 
produca un effetto letale o 
comunque dannoso. 

Già il grande Paracelso aveva 
formulato una precisazione 
divenuta storica «È la dose che 
fa il veleno» (Paracelsus 1567). 
Si può supporre che per ogni 
interazione fra molecole 
esterne ed organismo 


intervenga una qualche 
modifica deH’organismo 
vivente. 

Questa modificazione può o non 
può condurre a delle 
modificazioni funzionali o 
patologiche evidenti. 

Diverse sono le cause di tutto 
questo: il mancato 
assorbimento, una escrezione 
rapida tale da non lasciare 
molto a contatto delle cellule la 
sostanza in esame, il 
metabolismo, che permette 
spesso di trasformare un 
composto potenzialmente 
tossico in uno meno tossico e la 
possibilità, infine, che 
l’organismo vivente ripari o 
rimuova i piccoli insulti che gli 
vengono arrecati facendo sì che 
essi rimangano quindi solo 
degli episodi localizzati. 

Molti Autori si sono posti il 
problema di definire vari livelli 
di tossicità, ne presentiamo 
uno — citandone la fonte — 
che è stato accettato da molte 
organizzazioni internazionali 
(Gleason N.M., Gasselim R.E., 
Hodge H.C. and Smith R.P. - 
1969 - «Clinical Toxicological of 
Commercial Products» William 
and Wilkins et Co Baltimora). 

Tossicità cronica 

Finora abbiamo parlato 
soprattutto di tossicità acuta, 
quella che però riveste 
maggiore importanza è la 
tossicità cronica. La tossicità, 
cioè, che si manifesta dopo 
continue somministrazioni ed 
assorbimento di piccole 
quantità di per sé non tossiche 
di fitofarmaco. 

Questa tossicità nasce da un 
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Valutazione del «g^ado di tossicità» per valutare il pericolo di avvelenamento 


Mortalità probabile per persone (DL 50) 

Tossicità 

Dose in mg/Kg 

Dose persona 

Super tossico 

meno di 5 

un assaggio (meno di 

7 gocce) 

Estremamente tossico 

50 • 5 

tra un cucchiaio e 7 
gocce 

Molto tossico 

500 • 50 

tra un bicchierino e 
un cucchiaino 

Discretamente tossico 

5.000 • 500 

tra mezzo litro e un 
bicchierino 

Leggermente tossico 

15.000 • 5.000 

tra mezzo e un litro 

Poco tossico 

più di 15.000 

più di un litro 


lento accumulo della sostanza 
airinterno dell’organismo fino 
a raggiungere la dose tossica, 

0 dall’accumularsi continuo di 
piccoli danni che la sostanza in 
ogni caso provoca e che 
Torganismo non è in grado di 
riparare. 

Gli aspetti di questa tossicità 
meritevoli di maggiore 
attenzione sono, innanzitutto, 
la cancerogenicità; l’induzione 
di degenerazioni irreversibili di 
alcuni tessuti, come la 
neurotossicità, da parte degli 
insetticidi organofosforici; la 
teratogenicità (cioè la 
possibilità di gravi alterazioni 
fetali); la mutagenecità (che 
non è altro che l’effetto sul 
patrimonio genetico o genoma 
con interferenza sui fattori 
dell ’ ereditarietà). 

La tossicità di tipo cronico 
presenta grosse implicazioni in 
materia di fitofarmaci, e di 
molte altre sostanze chimiche 
immesse nell’ambiente. 
Implicazioni che — dobbiamo 
riconoscerlo — sono state 
ampiamente esaminate e in 
larga misura risolte. 

In particolare, per i 
fitofarmaci, sono oggi previste 
in Italia, quale condizione per 
r ottenimento della 
registrazione presso il 
Ministero della Sanità e la 
conseguente possibilità di 
commercializzazione, numerose 
prove biologiche per l’esame 
della tossicità cronica. 

I primi test biologici indicativi 
di una possibile tossicità 
cronica sono quelli di 
mutagenesi a cui seguono o si 
accompagnano test specifici di 
lunga durata (anche 2 o 3 anni) 
su animali di laboratorio, quali 
cancerogenesi (possibilità di 
induzione di forme tumorali), 
teratogenesi (possibilità di 
malformazioni fetali), studio 
generazionale (influenza sulla 
procreazione per almeno 3 
generazioni). 

Tali test, condotti a dosaggi in 
genere molto più elevati di 
quelli che possono verificarsi 
nella realtà sull’uomo, 
consentono di stabilire una 
«dose giornaliera accettabile» 
per l’animale di laboratorio e, 
attraverso elevati fattori di 


sicurezza (x 100 o x 1000), 
una quantità probabile 
assumibile giornalmente 
dall’uomo attraverso i vegetali 
consumabili. Così operando si 
risale alla «dose giornaliera 
accettabile» per l’uomo, la 
dose cioè che non giunge a 
provocare effetti nocivi. 

Sulla base sopradescritta il 
Ministero della Sanità fissa un 
limite di tolleranza per i 
vegetali per cui è richiesto 
l’impiego del fitofarmaco, 
limite che è normalmente 
molto inferiore alla dose 
sopracalcolata e che consente 
la massima sicurezza per il 
consumatore di alimenti 
vegetali. Unitamente al limite 
di tolleranza il Ministero della 
Sanità fissa un congruo 
intervallo di tempo che deve 
essere osservato 
dall’Agricoltore fra l’ultimo 
trattamento e la raccolta, 
intervallo che garantisce il 
livello di residui entro il limite 
di tolleranza ammesso. 

La recente Gazzetta Ufficiale 
N. 250 del 23.10.1985 ha 
pubblicato per ciascun 
fitofarmaco il livello dei residui 
ammessi e Tintervallo di 
sicurezza sopra indicato. 
L’Agricoltore nella lettura 
dell’etichetta di tutti i 
fitofarmaci dovrà quindi porre 
sempre la massima attenzione 
ai campi d’impiego ammessi, 
all’intervallo di sicurezza e alle 
modalità d’impiego, (sempre 
inseriti in etichetta) per 
garantire la massima sicurezza 
al Consumatore di derrate 
vegetali. 

Da quanto detto finora si può 
facilmente concludere che oggi 


si può contare — ai fini di 
prevenire le intossicazioni da 
fitofarmaci — su controlli 
estremamente accurati e 
giustamente pignoli. Come 
abbiamo riferito più sopra un 
nuovo fitofarmaco, prima di 
essere autorizzato, compie un 
lunghissimo iter di ricerche e 
di controlli che si dilunga per 
alcuni anni, solo a conclusione 
di una lunghissima serie di test 
negativi il fitofarmaco viene 
autorizzato. 

A conclusione di tutto ciò una 
cosa è certa: un fitofarmaco 
regolarmente autorizzato è — 
dal punto di vista della salute 
dell’applicatore, del 
consumatore e della 
salvaguardia ambientale — una 
necessità in campo agricolo che 
non presenta rischi a 
condizione che si rispettino 
alcune regole fondamentali. 

Il prodotto dovrà essere 
applicato da personale 
qualificato e consapevole delle 
norme a cui deve attenersi 
ogni applicatore di 
antiparassitari agricoli. 
L’Agricoltore che si accinge ad 
attuare un intervento di difesa 
fitosanitaria dovrà sempre, 
pignolescamente, leggere ed 
attuare ogni prescrizione, 
modalità ed avvertenza 
contenuta nell’etichetta del 
fitofarmaco prescelto. 

Far ciò significa innanzitutto 
rispettare la Legge e fare il 
proprio dovere verso se stessi 
e verso gli altri, cioè i 
Consumatori di Prodotti 
Agricoli. 


(da Dimensione n. 170!86) 
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Lancia in Coiiio 



Qualificati rappresentati della 
stampa automobilistica europea 
sono convenuti in Collie per 
fare conoscenza diretta con la 
nuova «Lancia Y 10 dWD». 

La prestigiosa Casa torinese ha 
infatti individuato nel Colilo, 
altrettanto prestigiosa zona 
vinicola, la sede ideale per la 
presentazione, in un 
affascinante percorso di prova, 
del suo ultimo gioiello a 
trazione integrale. 

In una tornata di prove durata 
tre settimane, centinaia di 
giornalisti si sono succeduti nel 


percorrere i dolci Colli 
goriziani, attraverso boschi, 
villaggi ed i famosi vigneti da 
cui si traggono vini eccelsi. 
L’itineriario di prova, tracciato 
con la collaborazione 
deH’Agriturist Fuoristrada 
Club, consisteva in una 
sequenza di tratti di asfalto e 
di sterrati di quasi trenta 
chilometri, comprendendo 
inoltre l’attraversamento del 
suggestivo Bosco di Flessiva 
che, normalmente interdetto al 
traffico, ha potuto essere 
percorso grazie 


all’interessamento dell’Assessore 
regionale Bertoli. 

I giornalisti convenuti, ed in 
special modo gli stranieri, 
hanno dimostrato di apprezzare 
profondamente i grandi vini del 
Colilo e le bellezze dei luoghi, 
tra cui, in particolare, la 
suggestiva sede della prestigiosa 
azienda (Russiz Superiore) che 
fungeva da base operativa. 

Una piccola vettura dalle 
grandi prestazioni in una 
piccola zona dai grandi vini: un 
connubio che prometteva un 
sicuro successo, e lo è stato! 
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IN VIGORE DAL 4 FEBBRAIO 1987 

Nuove prescrizioni in materia 
di documenti di accompagnamento 
di prodotti vitivinicoii 


La Gazzetta Ufficiale n. 269 
del 19 novembre scorso ha 
pubblicato il Decreto del 
Ministro dell’Agricoltura 
8.11.86 relativo a «nuove 
prescrizioni in materia di 
documenti di 

accompagnamento di prodotti 
vitivinicoli», che è entrato in 
vigore il 4 dicembre. 

(Apprendiamo, al momento di 
andare in macchina, che 
l’entrata in vigore del 
presente decreto è stata 
posticipata al 4 febbraio 
1987). 

IL MINISTRO 
DELL’AGRICOLTURA E 
DELLE FORESTE 
Visto il decreto-legge 18 
giugno 1986, n. 282, recante 
misure urgenti in materia di 
prevenzione e di repressione 
delle sofisticazioni alimentari, 
convertito, con modificazioni, 
nella legge 7 agosto 1986, n. 
462, ed, in particolare, l’art. 7, 
comma 4, in base al quale con 
decreto del Ministro 
dell’Agrigoltura e delle Foreste 
devono essere stabilite nuove 
prescrizioni, relativamente alle 
bollette di accompagnamento 
previste dall’art. 35 del decreto 
del Presidente della Repubblica 
12 febbraio 1965, n. 162, con 
particolare riguardo alla 
destinazione, tenuta e 
conservazione delle loro parti, 
in modo da garantire che le 
bollette stesse non restino nella 
esclusiva disponibilità del 
venditore, speditore, 
trasportatore e acquirente delle 
singole partite di vino; 
Considerato che i documenti di 
accompagnamento per il 
settore vitivinicolo di cui 


all’art. 35 del citato decreto del 
Presidente della Repubblica 12 
febbraio 1965, n. 162, sono 
stati successivamente 
disciplinati dal regolamento 
della commissione CEE n. 
1153/1975 del 30 aprile 1975 e 
dal decreto ministeriale 22 
maggio 1975; 

Considerata, altresì, la 
impossibilità di sottrarre 
materialmente i documenti di 
cui trattasi dalla libera 
disponibilità del venditore, 
speditore o destinatario del 
prodotto, atteso che i 
documenti stessi devono essere 
conservati, in originale, dagli 
interessati ai fini dei controlli, 
nonché della disciplina fiscale; 
Considerato, infine, che la 
disciplina vigente in materia di 
documenti di 

accompagnamento dei prodotti 
vitivinicoli prevede che una 
copia del documento debba 
essere inviata all’ufficio per la 
prevenzione e la repressione 
delle frodi agro-alimentari del 
Ministero dell’agricoltura e 
delle foreste, competente per 
derritorio; 

DECRETA: 

Art. 1. 

Ai fini dell’art. 7, comma 4, del 
decreto-legge 18 giugno 1986, 
n. 282, convertito, con 
modificiazioni, nella legge 7 
agosto 1986, n. 462, per 
«Bollette di accompagnamento 
di cui all’art. 35 del decreto del 
Presidente della Repubblica 12 
febbraio 1965, n. 162» si 
intendono i documenti di 
accompagnamento vitivinicoli 
di cui al regolamento della 
commissione CEE n. 1153/1975 
del 30 aprile 1975 ed al decreto 


ministeriale 22 maggio 1975 e 
successive modificazioni. 

Art. 2 

1. All’atto della spedizione dei 
prodotti per i quali è 
necessario compilare il 
documento di 
accompagnamento, il 
responsabile della cantina o un 
suo delegato deve indicare, 
nella casella 23 del documento 
di accompagnamento, 
l’itinerario che sarà seguito, 
nonché riportare la 
dichiarazione «visto partire il 
prodotto di cui al presente 

documento il . alle ore 

.», completata 

dall’indicazione della data, 
dell’ora e della sua firma. Tale 
dichiarazione deve figurare 
anche sulle copie del 
documento di 
accompagnamento. 

2. L’originale e le copie del 
documento di 
accompagnamento devono 
essere compilati 
contemporaneamente, a ricalco. 

Art. 3. 

1. Il trasportatore deve 
accertare la veridicità delle 
indicazioni di cui al punto 1 del 
precedente articolo e che il 
documento sia completato in 
tutte le sue parti. 

2. Qualora tali indicazioni non 
siano esatte, il trasportatore 
inizierà il trasporto solo dopo 
che è stato redatto un nuovo 
documento di 

accompagnamento regolare. 

3. Nel caso si prevedano, fin 
dalla partenza, delle soste 
durante il trasporto, dovrà 
essere apportata nella casella 
23 del documento di 
accompagnamento la 
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dichiarazione «sosta prevista 

a. per ore.», 

completata dalla indicazione del 
luogo e dell’ora in cui si ritiene 
di dover effettuare la sosta e 
seguita dalle firme del 
responsabile della cantina o di 
un suo delegato e del 
trasportatore. Le soste durante 
il trasferimento del prodotto, 
determinate da cause di forza 
maggiore, devono essere 
attestate da una pubblica 
autorità che comprovi le 
circostanze che l’hanno 
obiettivamente determinate. 
Tale dichiarazione dovrà 
figurare anche sulle copie del 
documento di 
accompagnamento. 

4. Il responsabile della cantina 
0 un suo delegato, prima che 
abbia inizio il trasporto del 
prodotto, deve far apporre, a 
cura del comune, una 
vidimazione alla casella 23 del 
documento di 
accompagnamento già 
compilato. Tale vidimazione 
deve essere apposta anche sulle 
copie, compilate, a ricalco. 
All’atto della predetta 
vidimazione, una fotocopia del 


documento di 

accompagnamento deve essere 
consegnata, a cura del 
responsabile della cantina o di 
un suo delegato. 

5. Fermo rimanendo l’obbligo 
della preventiva timbratura del 
documento di 
accompagnamento ai sensi 
dell’art. 6 del decreto 
ministeriale 22 maggio 1975, 
non sono soggetti all’obbligo 
della vidimazione di cui al 
comma precedente, i documenti 
di accompagnamento emessi, 
per qualsiasi quantitativo di 
prodotto purché confezionato 
in recipienti muniti di 
contrassegno fiscale a norma 
del decreto ministeriale 4 
maggio 1981 e successive 
modificazioni ed integrazioni. 

Art. 4. 

Il responsabile della cantina 
destinataria del prodotto o un 
suo delegato all’atto della 
ricezione del prodotto, e prima 
di prenderlo in carico nei 
prescritti registri deve: 
a) accertare la regolarità del 
trasporto e del documento di 
accompagnamento, in 


particolare, per quanto attiene 
la quantità, la natura 
merceologica, la descrizione del 
prodotto e l’orario di arrivo; 
b) accertare la presenza, sul 
documento di 
accompagnamento, delle 
dichiarazioni di cui al 
precedente art. 2, comma 1. 

Art. 5. 

Qualora uno stabilimento 
vinicolo od una cantina cessino 
l’attività, i documenti di 
accompagnamento non 
utilizzati devono essere 
immediatamente presentati 
all’ufficio per la prevenzione e 
la repressione delle frodi agro¬ 
alimentari, competente per 
territorio, per l’annullamento. 

Art. 6. 

Le disposizioni di cui al decreto 
ministeriale 22 maggio 1975, in 
contrasto con il presente 
decreto, devono intendersi 
abrogate. 

Il presente decreto entra in 
vigore quindici giorni dopo la 
sua pubblicazione nella 
Gazzetta Ufficiale della 
Repubblica italiana. 


Commento al D.M. 8 novembre 1986 


Il decreto Ministeriale qui 
pubblicato ha certamente bisogno 
di qualche spiegazione, di molte 
critiche, di concrete proposte. 
Cerchiamo di seguire unr 
agionamento logico, pratico, 
semplice, sgravato da mostruosità 
burocratiche. 

LE BUONE INTENZIONI 

Il Ministro deH’Agricoltura sta 
emanando i decreti previsti dalla 
lette 7 agosto 1986 n. 462 e, più 
precisamente, il decreto relativo al 
comma 4 dell’art. 7. 

Le buone intenzioni sono chiare: 
evitare la circolazione di vino con 
bollette che fanno due viaggi, 
bollette camuffate ecc. In tal 
modo si dovrebbe evitare o quasi 
la circolazione di vino fasullo o 
quantomeno la vendita in evasione 
d’imposta. Fin qui tutto bene, 
anzi, benissimo. 

LE CRITICHE 

Art. 2 comma 1). Le bolle VA 
portano da sempre la data, l’ora 
di partenza e l’ora d’arrivo. I 


documenti sono ufficiali e firmati 
dal responsabile della cantina o 
suo delegato. Ora il decreto, in 
modo assurdo, prevede la 
ripetizione dell’ora di partenza, 
ossia di dichiarare che la 
dichiarazione firmata è vera. 

Non si può dichiarare il vero, 
firmare e poi ridichiarare che la 
dichiarazione è vera! 

Parecchie perplessità suscita 
anche l’itinerario dei trasporti, 
specie quando si fanno diverse 
consegne. 

Art. 3 comma U)- Qui siamo alla 
fantaburocrazia. La vidimazione 
da parte dei comuni! 

Il Ministero ha tenuto conto della 
distanza delle Cantine dai 
Municipi? Delle code agli uffici? 
Del fatto che detti uffici sono 
aperti al pubblico mediamente per 
3 ore al giorno? Nelle altre ore 
come si fa per i trasporti? I costi 
burocratici ci stanno 
sommergendo! Chi paga? 

LE PROPOSTE 

Controllare i movimenti del vino 


sfuso? Si! Come? È semplicissimo. 

1) Tutti i recipienti soggetti a 
contrassegno IVA non devono avere 
bolle di Accompagnamento VA. 

2) I consumatori privati, come per 
le bottiglie, possono trasportare il 
vino in damigiane fino a 60 litri, 
col solo sigillo IVA. 

3) I soggetti a fattura 
(commercianti, ristoranti, ecc.) che 
acquistano vino in damigiane 
devono avere come bolla 
d’accompagnamento la AB (D.P.R. 
627/1978). 

4) Tutto il vino sfuso, oltre i 60 
litri, deve essere accompagnato 
dalla bolla VA, emessa come è 
avvenuto finora. La compilazione 
deve essere a ricalco. A ogni VA 
emessa deve corrispondere 
■emissione di regolare fattura. Il 
gioco è fatto. Sfido qualsiasi a 
trovare trucchi. 

CONCLUSIONI 

Siamo fiduciosi che il Ministero 
dell’Agricoltura terrà conto di 
queste osservazioni e migliorerà il 
decreto. 

P.P. 
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Sarà la volta buona?... 
Molti miliardi e molte 
buone intenzioni 


Pare, dunque, che ci siamo. 
Perlomeno ci sono i soldi. Ma 
dipenderà proprio e solo tutto 
dai soldi? Faremo più tardi 
qualche considerazione. 

Intanto ecco la buona notizia; 
avremo finalmente campagne 
promozionali coordinate per 
promuovere in Italia e 
all’estero i nostri vini. 
Diventano possibili queste 
campagne con un 
finanziamento governativo di 
50 miliardi. Il Ministero 
deir Agricoltura li stanzierà 
sulla base del decreto legge 
282 convertito nella legge n. 
462 del 7 agosto 1986 e l’Ente 
Nazionale Interprofessionale 
per la Valorizzazione del Vino 
li gestirà, stipulando a questo 
fine una convenzione apposita 
con il MAF e con l’ICE. 

L’Ente è già in via di 
costituzione e ne faranno 
parte: Federcantine della 
Confcooperative, Lega 
Nazionale Cooperative e 
Mutue, Associazione Generale 
Cooperative Italiane, 

Coldiretti, Confagricoltura, 
Confcoltivatori, Federconsorzi, 
Unione Italiana Vini, 

Federvini. 

Ci sono tutte le organizzazioni 
della vitivinicoltura: c’è voluta 
la catastrofe del metanolo per 
convincerle ad uno sforzo 
unitario per la promozione del 
vino, anche se questi 50 
miliardi non sono la sola 
disponibilità a questo scopo. Ci 
sono i soldi delle Regioni, delle 
Camere di Commercio, delle 
Provincie, dei Comuni e 
naturalmente delle aziende 
vinicole sicché non si potrà mai 
impedire di continuare a 
disperdere soldi ed energie in 


iniziative isolate e del resto 
non sarebbe nemmeno 
ipotizzabile e nemmeno lecito 
una sorta di monopolio della 
promozione. 

Va già bene così: un gran 
passo avanti è stato compiuto e 
bisogna dar atto al Ministro 
Pandolfi d’esser riuscito a 
varare un’azione che si 
attendeva da anni. S’era 
manifestata, è vero, nel 
recentissimo passato la 
disponibilità delle categorie e 
delle organizzazioni ad un 
eventuale impegno unitario per 
autofinanziarsi e creare un 
fondo collettivo da destinare 
alla promozione ed alla 
incentivazione del consumo del 
vino, ma tutto era restato nel 
campo delle buone intenzioni. 
Ora siamo ai fatti. 

E adesso viene il bello: come 
spendere 50 miliardi? 

Riteniamo di poter fare 
qualche anticipazione sulla 
suddivisione dei fondi che le 
decisioni finali potranno o 
meno confermare, ma che 
semmai dovrebbero variare di 
poco. 

Dei 50 miliardi stanziati 22 
verrebbero spesi per la 
promozione all’estero e 28 per 
quella all’interno del Paese. Il 
40% dei 28 miliardi da 
spendere in Italia andrebbe a 
pagare spots pubblicitari 
televisivi, il 25% sarebbe 
destinato alla pubblicità per 
mezzo della stampa (quotidiani, 
periodici, opuscoli, volumetti 
per la propaganda nelle scuole 
ecc.), il 10% verrebbe 
impiegato per organizzare 
manifestazioni varie, convegni, 
dibattiti, seminari e un finale 
25% dovrebbe servire a 


imbastire una azione di analisi 
e di controlli del prodotto 
vinicolo. Verrebbero affidate 
queste analisi ad associazioni 
professionali e specialistiche e 
dovrebbero effettuarsi con il 
prelievo di campioni da 
sottoporre a commissioni di 
degustazione da istituirsi in 
ogni provincia. I vini che 
supereranno l’esame potranno 
ottenere una etichetta o un 
bollino 0 un marchio di 
garanzia. 

Sull’estero si agirà in direzione 
di quattro tipi di mercato: 
quello degli USA, nel quale si 
impiegheranno 8 o 9 miliardi di 
lire, quello della Germania 
Federale, al quale saranno 
destinati 6 o 7 miliardi, quello 
della Gran Bretagna cui si 
assegnerebbero 2 o 3 miliardi e 
quello del Belgio, dei Paesi 
Bassi e del Nord Europa cui 
andrebbe un miliardo o un 
miliardo e mezzo. Alle analisi 
per i controlli sulla qualità e la 
validità del vino in 
esportazione andrebbero 3 
miliardi. 

E ora qualche considerazione. 
Cinquanta miliardi da spendere 
in due anni ai fini dichiarati 
non sono davvero molti, ma 
finalmente ci sono e non vanno 
sprecati. È vero che molti 
occhi vigileranno sul loro 
impiego, ma questo pluralismo 
sarà garanzia di serietà, 
oculatezza e di produttività 
della spesa o motivo di 
dispersione dei fondi e di 
conflitti nei criteri di spesa per 
divergenti opinioni e magari 
per divergenti interessi? Ci 
vuol poco a capire che schiere 
di pubblicitari e di esperti della 
comunicazione ambiscono a 
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veder accolte le loro proposte e 
che d’altro lato i controllori 
della spesa non sono 
verosimilmente maestri di 
promotion: sarà facilissimo 
sbagliare. 

Ma molti altri occhi 


guarderanno a questa 
operazione, gli occhi dei 
contribuenti. Non vorrebbero 
questi ultimi che, sottratti alla 
bollitura in raffineria, anche 
questi cinquanta miliardi 
finissero bruciati in qualche 


altra maniera. Se dovesse 
accadere non ci sarebbero 
possibilità di appello, per il 
nostro vino. 

Antonio Tomassini 

da «La lettera del vino» n. 16/86 


Vini tipici: 
finalmente qualcosa 

si muove 


L’annoso problema della 
disciplina dei vini tipici, che 
riveste grande importanza per 
l’enologia nazionale, è stato 
recentemente preso in esame 
dalla Commissione Affari 
generali del Comitato nazionale 
per la tutela dei vini DOC, che 
è pervenuta alle seguenti 
conclusioni di massima: 

- i vini tipici devono distingersi 
di VQPRD (DOC e DOCG in 
Italia) soltanto perché sono dei 
vini di origine non ancora 
consacrati dalla tradizione 
come vini di qualità; 

- i vini tipici potranno avere 
denominazioni anche 
pluriregionali e pluriprovinciali, 
ma in genere non dovranno 
essere previsti per ambiti men 
che provinciali; 

- i vini a denominazione 
geografica attualmente 
consentiti, entro un certo 
numero di anni (cinque o 
sette), dovranno trasformarsi 
in VQPRD 0 in vini tipici, 
diversamente non potranno più 
portare la denominazione; 

- i vini tipici dovranno essere 
disciplinati con: zona di 
produzione, vitigno di origine 
(quelli fondamentali non 
verranno assoggettati a 


indicazione quantitativa, 
mentre quelli accessori 
potranno essere limitati. 
Potranno non essere ammessi 


Vidimazione 

registri 

vitivinicoli 

Si informano gli operatori 
interessati delle province di 
Gorizia, Trieste e Udine 
che l’ufficio addetto alla 
vicimazione dei registri 
vitivinicoli prescritti dalla 
normativa CEE — 
l’Ispettorato provinciale 
dell’Alimentazione di 
Trieste ^ via degli Stella 
n. 1 telefono (040) 421162 
— è aperto al pubblico il 
martedì, mercoledì e 
giovedì dalle ore 9 alle 12. 


alla preparazione del vino 
tipico vitigni che pur esistono 
all’interno della zona di 
produzione; 

- dovranno essere stabilite 
gradazioni minime e massime 
al consumo, mentre le 
gradazioni minime naturali 
dovranno essere quelle della 
zona viticola comunitaria in cui 
i vitigni di origine sono 
coltivati, e il rendimento per 
ettaro in vino dovrà essere 
fissato, ma sempre in modo 
realistico (deve avere 
soprattutto la funzione di 
impedire le frodi); 

- la denominazione del vino 
tipico dovrà comprendere 
l’indicazione del colore e potrà 
portare anche quella di uno o 
due vitigni; 

- nel caso di coacervo tra due 
vini tipici portanti il nome dello 
stesso vitigno, il vino risultante 
manterrà l’indicazione del 
vitigno e l’indicazione di vino 
tipico, ma dovrà essere in 
etichetta indicato da quali 
territori provengono le uve; 

- l’uso del nome del vitigno e 
dell’annata dovrà essere 
permessa per tutti i vini da 
tavola, anche per i vini delle 
aziende agricole. 
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ALLA 40^ FIERA DI PORDENONE 

Mangiar bene 
e bere meglio 

di Vittorio Fasoia 


Mi sono accorto di avere 
acconsentito come del resto è, 
ahimè, mia consuetudine, 
troppo presto ed 
impulsivamente al cortese 
invito di tenere una conferenza 
sul valore nutrizionale del 
prosciutto nel corso di questa 
40^ edizione della Fiera 
Campionaria di Pordenone. 

Dire infatti delle caratteristiche 
di questo specialissimo 
alimento in termini 
strettamente tecnici, non ci 
vuole nulla e questo nulla è 
riportato nel testo e nelle 
tabelle di qualsiasi libro di 
scienza dell’alimentazione, di 
solito in pochissime righe. E 
quandanche avessi io voluto 
ricamarci su parlando della sua 
squisitezza, del prelibato sapore 
e della sapidità con le quali si 
offre con la sua carne ed il suo 
grasso al gusto e al desiderio 
di ciascuno di noi, ci avrei 
messo poco di più ma, certo, 
non tanto da farne oggetto di 
una conferenza sia pur breve 
come si conviene in circostanze 
come le nostre. E poi, mi 
dicevo, che cosa avrei potuto 
aggiungere mai a ciò che il 
prosciutto stesso è andato 
affermando e consolidando nel 
tempo, cioè a ciò che esso ha 
conquistato sul campo col suo 
intrinseco valore, nel corso di 
una storia lunga di secoli? 

Certo, materiale ce n’è a 
bizzeffe, anche solo se teniamo 
conto delle fondamentali 
motivazioni della sua 
lontanissima origine, legata a 
necessità di sopravvivenza, al 
bisogno di affrontare possibile 
carestie o, anche, alla semplice 
considerazione o alla 


stimolante curiosità, tipica dei 
nostri simili in ogni tempo, di 
tastare la conservabilità di 
alimenti destinati altrimenti a 
rapido deterioramento. E, 
come è facile arguire, la storia 
del prosciutto in questi termini 
è piena di tappe gloriose e non 
è ancora finita se ricordiamo 
ciò che è successo 
recentemente subito dopo la 
nube di Chernobyl. E sarebbe 
stato pur sempre un ripiego, 
un gioco riempitivo di parole 
anche se l’argomento cibi e 
sopravvivenza o cibo e salute 
mi avrebbe tenuto comunque 
aderente al tema assegnatomi. 
Oppure ??? rifarmi 
inevitabilente, per rimpolpare 
l’argomento, all’animale dal 
quale il prosciutto trae origine 
e sostanza e del quale, forse, il 
prosciutto è l’espressione 
gastronomica ed alimentare più 
sublime e dico forse perché, da 
quell’animale come da nessun 
altro, si traggono una quantità 
di cibi freschi, insaccati o 
conservati di inimitabile valore. 
E parlo, come ognuno di voi ha 
bene inteso, del maiale anzi del 
porco, di quell’animale che, 
come ha affettuosamente 
descritto il cuoco umanista 
Jean Marie Parmentier, «molto 
a lungo e fino a pochi anni fa 
ha diviso il disprezzo ed i 
cattivi trattamenti con l’asino e 
col rospo, due altri paria della 
creazione o, per parlare più 
giusto, due altri miserabili 
misconosciuti della creazione, 
vittime come il porco della 
ingratitudine umana!». Il tuo 
nome — scrive il Parmentier — 
è divenuto un’ingiuria da 
taverna, Mosé e Maometto, 


uno dopo l’altro, ti 
dichiararono immondo e 
proscrissero l’uso della tua 
carne; in Europa, ancora poco 
tempo fa, ti lasciavano vivere 
nel letame e nell’immondizia; e 
quando tu, cara bestia 
rassegnata, ti era ingrassata 
filosoficamente e suonava la 
tua ora, non si contentavano di 
cavarti il sangue per pelarti e 
poi arrostirti, ma si 
accompagnava il suo supplizio 
con cerimonie burlesche ed 
ingiuriose, si giocava con te 
come il gatto col topo, i ragazzi 
stessi andavano in visibilio 
vedendo scorrere il tuo sangue 
e si contendevano il tristo 
onore di prender parte al tuo 
supplizio, tenendoti per la 
coda! 

Quanto tempo non sei stato tu 
alla berlina, povero e caro 
compagno del gran 
sant’Antonio! Di quanta 
sorprendente dose di filosofia 
la natura ha dovuto dotarti, 
perché, maltrattato così, e così 
malamente nutrito, tu possa 
accumulare costantemente, a 
profitto d’ingrati, il grasso 
benefico ed il lardo saporoso 
che agglomeri durante la tua 
vita, mediante strati 
successivamente sovrapposti, 
sotto la tua cotenna distesa! 

Ora i costumi si sono mitigati, 
si ha maggior pietà per te: 
hanno migliorato il tuo 
ricovero, megli preparati i tuoi 
alimenti; e tu, coricato sopra 
un letto morbido di paglia 
fresca, non hai cercato di 
vedere in questo ritorno a 
sentimenti più umani, né una 
prova di egoismo né una 
raffinatezza di speculazione. Tu 
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hai restituito in doppia misura 
quello che ti si dava quasi a 
malincuore; hai raffinata la tua 
carne, rinforzato i tuoi muscoli 
e, meglio curato, hai accelerato 
la tua crescita, non badando 
alla tua propria conservazione, 
preoccupato innanzi tutto di 
testimoniare, in modo vaporoso 
e rapido, quanto tu eri 
riconoscente delle tardive 
premure e della cupidità 
ragionata dei tuoi carnefici». 
Ecco, potremmo subito entrare 
in argomento partendo proprio 
da queste considerazioni, da 
questa specie di peccato 
originale che il porco porta 
come una croce e che fa 
sentire il suo peso ancor oggi 
malgrado i mutamenti nei 
sistemi di allevamento ed il 
diffondersi sempre più capillare 
delle nozioni di carattere 
nutrizionale. Leggo di una 
recente inchiesta sulla carne 
suina, nella quale il 94% degli 
interrogati la riteneva 
appetibile, gradevole e con 
caratteristiche nettamente 
positive. Tuttavia r80% la 
ritenevano «pesante» 
«eccessivamente grassa» e 
quindi «pericolosa per 
l’arteriosclerosi e dannosa per 
il fegato», «scarsamente 
digeribile», od altro, per cui 
dicevano di evitarne l’uso 
«specie durante l’estate». 
Queste percentuali sono 
importanti perché ci mostrano 
come siano duri a morire i 
tanti pregiudizi che ancora 
dominano in tema di 
alimentazione, pur in questa 
nostra razionaleggiante epoca. 

Ci mostrano infatti come, gran 
parte di quel 94% (esattamente 
il 72%) di gente che dava un 
giudizio positivo alla carne di 
maiale per certe 
caratteristiche, finiva 
comunque con evitarne l’uso 
regolare per gli altri motivi 
che, successivamente, avevano 
espresso. E non so se vale la 
pena ripetere ciò che ormai 
dovrebbe essere di comune 
conoscenza, dopo tanto che se 
n’è parlato e scritto su ogni 
tipo di giornale. 

Vediamo se possiamo fare il 
punto della questione. Mi pare 
che le risposte date in 


quell’intervista si riferivano 
sostanzialmente a due fattori, 
quali causa fondamentale del 
ridotto consumo di carne di 
maiale: «è una carne troppo 
grassa»; «è una carne poco 
digeribile», fattori come ben si 
capisce strettamente correlati 
fra loro, visto che, molto 
spesso, un cibo è scarsamente 
digeribile proprio per il suo 
contenuto di grasso, ma anche 
direttamente coinvolti nell’idea 
dei pericoli e dei danni che 
possono causare aH’organismo. 
Ora, per quanto riguarda il 
grasso, è ben noto che 
nell’animale macellato esso si 
distingue in tre tipi: il grasso 
periviscerale o libero che viene 
isolato durante la macellazione 
per essere destinato a 
lavorazione industriale; il 
grasso di copertura o 
sottocutaneo che, per quanto 
riferito al maiale, è 
rappresentato dal lardo o dalla 
pancetta o dal guanciale; ed il 
grasso presente proprio nella 
carne, cioè nella massa 
muscolare, dentro le stesse 
fibre a formare la cosiddetta 
marezzatura o prezzemolatura, 

0 gra muscolo e muscolo. Ed è 
a quest’ultimo tipo di grasso 
che dobbiamo riferirci per 
valutare se una carne è più o 
meno grassa e più o meno 
digeribile. Orbene, se un 
animale ha nel suo complesso il 
30% in peso rappresentato dal 
grasso, quello contenuto nei 
muscoli è uguale al 22% se si 
tratta di carne bovina, al 18% 
se è carne ovina, al 14% se è 
carne di pollo e al 13% se è di 
maiale che è il contenuto più 
basso fra le carni normalmente 
consumate. In questi ultimi 
tempi con la ricerca e la 
rincorsa a produrre maiali 
sempre più «magri» si sono 
ottenute percentuali di grasso 
muscolare anche sotto al 6-7%, 
finendo con l’ottenere anche 
carni insipide perché troppo 
asciutte. Accanto a questa 
prima considerazione va 
ricordato che la carne di 
maiale, cioè il grasso muscolare 
che essa contiene è fra le più 
ricche proprio di quegli acidi 
grassi insaturi che in genere 
sono così scarsi in tutti gli 


alimenti di origine animale e 
dei quali sono, invece, molto 
ricchi i grassi vegetali, in 
particolare gli olii d’oliva e di 
semi. E sono proprio queste 
caratteristiche combinate, vale 
a dire la minor quantità di 
grasso muscolare e il maggior 
contenuto in acidi grassi 
insaturi che, a parità di cottura 
e di condizioni fisiologiche, cioè 
di capacità digestive, rendono 
la carne di maiale fra le più 
digeribili. 

Non solo, ma le stesse 
caratteristiche ne fanno un 
alimento a minor rischio nei 
confronti dell’arteriosclerosi e 
delle malattie ad essa 
collegate. In questo senso, 
anzi, va aggiunto ancora che il 
contenuto in colesterolo della 
carne di maiale, magiata senza 
separarne il grasso visibile, è 
inferiore a quello di tutte le 
altre carni comunemente usate: 
il lardo stesso del maiale non 
ha più di 100 mg di colesterolo 
per ogni 100 grammi di 
sostanza edibile; il che significa 
che bisognerebbe mangiarne 
circa due etti per introdurre 
tanto colesterolo quanto ne 
contiene un uovo. E il grasso 
visibile, cioè quello muscolare 
che noi ingeriamo, per 
esempio, mangiando una 
braciola di maiale, non ne 
contine più di 70 mg. 

Ecco allora che semmai, visti 
anche i tempi in cui viviamo e 
le raccomandazioni mediche 
intente a prevenire con la dieta 
le malattie cardiovascolari, la 
carne di maiale, fatti salvi i 
limiti generali di una corretta 
alimetazione, dovrebbe trovare 
un posto di tutto rilievo sulle 
nostra tavole. Oltrettutto col 
vantaggio di avere qualità 
intrinseche di sapidità, dovute 
proprio al tipo di muscolo e di 
grasso, non comuni in altre 
carni e che la rendono capace 
di dare, come ho già detto, una 
serie di prodotti alimentari 
incomparabili. 

Ed eccoci così al prosciutto, 
anzi più precisamente al 
prosciutto crudo, alla coscia di 
maiale opportunamente 
lavorata e trattata, per dire 
che, in fondo, esso conserva 
immodificate le caratteristiche 
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nutritive della carne da cui 
deriva: Tunico ingrediente 
impiegato, infatti, ad aggiunta, 
è il cloruro di sodio, il comune 
sale da cucina. Ma, certo, 
diversi sono i rapporti fra i 
vari costituenti, diversa la 
modalità con la quale viene 
assunto, diversi i problemi 
digestivi, e diverso, anche, il 
rapporto in termini psicologici, 
economici, alimentari che 
ciascuno di noi ha con questo 
particolarissimo cibo. 

Intanto le caratteristiche 
dell’animale di partenza che 
deve avere un certo peso 
(intorno ai 150 chili) e quindi 
una certa età, con conseguente 
maggior contenuto di grasso e 
minore quantità di acqua: ciò 
nel duplice intento di ottenere 
un prosciutto il più «dolce» 
possibile e il più saporoso 
possibile. Ciò comporta, 
ovviamente, un diverso 
rapporto dei grassi e delle 
prteine e quindi anche del 
valore calorico deH’alimento 
finale. 

Leggo che un buon prosciutto 
ha circa il 40% di acqua, il 
22-23% di proteine ed il 
31-32% di grassi, oltre ad 
essere particolarmente ricco di 
vitamina B e di molti sali 
minerali. Il conto finale in 
calorie, quindi si aggira intorno 
a 370%, decisamente superiori 
a quante ne danno 100 grammi 
della carne di maiale che 
comunemente mangiamo. Ma 
sono soprattutto i tipi di 
lavorazione, il trattamento 
attento e misurato, l’effetto 
della prolungata, lentissima 
stagionatura, la maturazione 
graduale, dolce, progressiva, 
legata all’azione insostituibile 
del clima naturale in cui 
avviene e alle tecniche di 
protezione adottate, che 
condizionano essenzialmente il 
risultato dell’impresa, non solo 
dal punto di vista 
gastgronomico ma anche da 
quello digestivo e nutrizionale. 
E solo con questa maturazione 
lenta, ottenuta con mezzi 
naturali, infatti, che si 
verificano quei processi 
enzimatici che operano sia sulle 
molecole proteiche che sui 
grassi, fino a darci un prodotto 


di squisita gradevolezza ma 
anche di elevata digeribilità. 
Sono processi fermentativi 
molto simili a quelli digestivi 
per cui si spiega come la carne 
del prosciutto crudo sia più 
digeribile di ogni altro tipo di 
carne sia cruda che cotta e sia 
anche arricchita in gusto e in 
nutrienti dagli stessi prodotti 
della fermentazione. E questo 
spiga anche perché il 
prosciutto crudo buono sia così 
universalmente adottato dalla 
più tenera età fino a quella più 
avanzata, e in condizioni di 
salute così come in quasi tutte 
le condizioni patologiche. 

Ma, certo, tutte queste 
caratteristiche non si verificano 
con tutti i prosciutti crudi, non 
in quelli a breve stagionatura e 
tanto meno in quelli prodotti 
industrialmente. Dei venti 
milioni di pezzi prodotti 
annualmente in Italia meno 
della metà sono degni di essere 
classificati fra quei cibi eletti (e 
sono pochissimi!) che si offrono 
per caratteri organolettici ma 
anche per quelli nutrizionali al 
piacere ed al vantaggio di tutti. 
I prosciutti di San Daniale, 
quel quasi milione e mezzo di 
pezzi che vengono prodotti in 
questa mirabile cittadina, sono 
sicuramente in cima alla scala 
di questa graduatoria. Posto 
acquisito non già per 
suggerimenti di medici o 
nutrizionisti, non già per 
elucubrazioni sulle sue 
caratteristiche bromatologiche, 
sulle sue virtù salutari o sul 
suo particolare contenuto 
vitaminico, ma guadagnato sul 
campo, con la pratica e 
l’esperienza che la gente ha 
fatto nel corso dei secoli. 

Perché è da secoli che questo 
prosciutto è fatto così, è da 
secoli che le mamme lo danno 
ai bimbi appensa svezzati, è da 
secoli che il vecchio sa che lo 
può mangiare anche se non ha 
denti perché si digerisce lo 
stesso, ed è da secoli che 
malati di ogni tipo sanno di 
poterlo mangiare anche quando 
tanti altri cibi son loro vietati, 
che vuol dire come ancorarsi 
ad un appiglio insperato. È 
quindi un fatto atavico o se 
volete un semplice fatto 


culturale. A leggere il 
volumetto che oggi viene 
presentato e che parla di 
questo prodotto c’è da restare 
stupefatti considerando la 
messe di fattori che han 
concorso prima a creare, poi a 
migliorare ed a standardizzare 
un certo tipo di lavorazione, 
infine ad adattare ai tempi 
moderni ma restando ben 
attenti a mantenere intatto 
tutto il patrimonio di cultura 
che nei secoli si è sviluppato 
intorno ad esso, per farne 
qualcosa di unico e irripetibile 
con altri sistemi. Ed aver 
cercato ancora non molti a 
anni fa di codificarlo e di 
difenderlo, prima ancora di un 
importante fatto commerciale 
od economico e un grandissimo 
segno di civiltà. Io dico e credo 
che, se alle soglie del duemila, 
in un momento di grande 
incertezza ma anche di grande 
preoccupazione per il futuro 
dell’umanità, proprio anche in 
funzione dei problemi 
economici, sociali e morali che 
la cosiddetta «questione 
alimentare» pone sul tappeto; 
se in questa- società che per 
quanto riguarda l’alimentazione 
vede primariamente la salute 
dell’uomo e secondariamente 
l’edonismo; in questa società 
che vede il rinnovarsi continuo 
di una tecnologia sempre più 
avanzata anche nel campo della 
produzione e della 
trasformazione alimentare ma 
che vede anche il proliferare di 
prodotti alimentari di rapido 
consumo ed economici ma che 
certamente non sono in linea 
né con le esigenze 
gastronomiche né con quelle 
dietetiche; se, in questa 
società; riescono ancora a 
vivere, sia pur piccole comunità 
intente affettuosamente ma 
anche pervicacemente a 
produrre e a difendere un 
prodotto come il prosciutto di 
San Daniele, per gente come 
noi, forse un po’ ghiottoni ma 
certo soprattutto romantici o 
sentimentali, c’è ancora 
speranza in un futuro non del 
tutto scientificamente 
programmato. 

E lasciamo stare l’edonismo, 
per favore, ché il mangiar 
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bene, con piacevolezza, è una 
delle condizioni essenziali per 
la buona digestione e quindi 
per una corretta nutrizione. 
Importante è la misura delle 


cose: e questa è cultura. Ed è 
difficile sentirsi così bene come 
dopo aver mangiato al 
momento giusto due fette di 
buon prosciutto tagliato di 


fresco con un po’ di buon pane 
ed un bicchiere di vino adatto. 
Forse sarebbe bene codificare 
anche questo. 


Proposte daM’Associazione 
Enotecnici Itaiiani ie basi per ia 
iegisiazione dei vini frizzanti 


Le basi per regolamentare la 
produzione, la presentazione e 
la commercializzazione dei vini 
frizzanti sono state gettate 
dall’Associazione Enotecnici 
Italiani a Modena il 15 
novembre u.s. in occasione di 
un riuscitissimo convegno sul 
tema «Vini frizzanti: una nuova 
legislazione». 

All’importante appuntamento 
hanno partecipato oltre 500 
operatori vitivinicoli 
provenienti da ogni parte 
d’Italia ed interessati ad una 
migliore definizione della 
normativa su questi particolari 
vini, che, tra non molto, sarà 
discussa sia a livello nazionale, 
sia a livello comunitario. 

I vini frizzanti costituiscono 
infatti una fetta di produzione 
alquanto importante; basti 
pensare che coprono il 13,5% 
dei consumi complessivi di vino 
in Italia, per 2.700.000 
ettolitri; il prodotto 
imbottigliato è salito dai 50 
milioni di bottiglie annui degli 
anni Sessanta ai 350 milioni 
negli anni Ottanta. E le 
esportazioni, cbe nel 1970 
ammontavano a 180.000 
ettolitri, nel 1983 hanno fatto 
registrare 2.186.000 ettolitri. 
Dal convegno dell’Associazione 
Enotecnici Italiani è uscita una 
chiara e puntualizzante analisi 
tecnica, storica e commerciale 
di questi particolari prodotti, 
da cui sono scaturiti 13 punti 


base che, sotto forma di 
mozione, sono stati approvati 
dagli intervenuti e che saranno 
sottoposti all’attenzione dei 
competenti organi del 
Ministero dell’Agricoltura quali 
punti fondamentali per la 
stesura della normativa dei vini 
frizzanti. 

Punto chiave della proposta 
degli enotecnici è l’insistenza 
sulla tutela della naturalità del 
prodotto; la dolcificazione, per 
esempio, viene ammessa nei 
frizzanti amabili solo con 
materie prime derivate 


dall’uva. La parola «frizzante» 
in etichetta dovrà essere 
ammessa solo per i vini 
naturalmente frizzanti (per i 
frizzanti non naturali si 
propone l’obbligatorietà della 
dicitura «vino gassificato»). 
Ancora una volta quindi 
l’Associazione Enotecnici si è 
fatta promotrice di 
un’importante iniziativa a 
vessillo della competenza e 
della professionalità che 
contraddistinguono i tecnici 
vitivinicoli nell’interesse 
dell’intero settore. 



/ relatori con, al centro, il Presidente Rivella 
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DAL COMITATO NAZIONALE TUTELA VINI DOC 


Approvati i nuovi disciplinari 
di produzione delle DOC 
«Aquileia», «Colli Orientali 
del Friuli» e «Latisana» 


Il Comitato nazionale per la 
tutela delle denominazioni di 
origine dei vini ha espresso, in 
una recente seduta, parere 
favorevole alle richieste 
avanzate dai rispettivi 
Consorzi, intese ad ottenere 


modifiche ed integrazioni dei 
disciplinari di produzione in 
vigore delle DOC «Aquileia», 
«Colli Orientali del Friuli» e 
«Latisana». 

Tali pareri saranno pubblicati, 
prossimamente, sulla Gazzetta 


Ufficiale e questa rivista 
riporterà il testo integrale delle 
singole proposte in modo che 
gli operatori interessati ne 
vengano a conoscenza. 


L’augurio 
per il 
1987 



Ai lettori ed a tutte le 
componenti del settore 
vitivinicolo regionale, «un 
vigneto chiamato Friuli» porge 
i più fervidi auguri di buon 
Natale e di un 1987 che sia 
portatore di serenità e di 
felicità per le loro famiglie e le 
loro attività. 
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